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1 kilogram kemikli kuzu kugbasi
2 su bardagdi ince koftelik bulgur
1 su bardagi nohut

1 yemek kasigdi biber salgasi

1 adet kuru sogan

1 adet yumurta

3 yemek kasigi un

3 yemek kagigi nar eksisi

1 yemek kasigi nane

1 tath kasidi pul biber

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasigi tuz

BASALLA (ADIYAMAN)

Bir bardak suyla bulguru islatin, on dakika bekletip yogurun. Bulgur yumusayinca un, yumurta, pul biber ve tuz
ekleyin. Elinizi arada suya batirarak yumusak bir bulgur hamuru tutun. Hamurdan, nohuttan blyUk pargalar
koparip fistik sekli verin. Tim bulgurlu hamuru ayni sekilde yapip, bir kenarda bekletin. Tencereye tereyagi,
tavla zari formunda dogranmig sogani ve eti koyun. Et suyunu birakip ¢ekene kadar kavurun. Nohut, biber
salcasi, pul biber, nane, karabiber, tuz ve sekiz bardak su koyup, kisik ateste 50 dakika pisirin. Kaynayan
yemege nar eksisi ve kofteleri atin. Yemegin suyu azalmigsa sicak su ilave edebilirsiniz. 20 dakika pisirdikten

sonra da sicak servis yapin.

Fotograf "dolu" tarafindan génderildi. 10.12.2024

© lezzetler.com tarif no:20079 « adi:Basalla (Adiyaman) « génderen:yunusdogan « indirme tarihi:01.04.2025 - 18:13


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/basalla-adiyaman-vt14826
https://img.lezzetler.com/yuklenen8/basalla-adiyaman-20079.jpg
http://www.tcpdf.org

