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BATIRIK (MERSIN)

3 ¢ay bardagi ince bulgur

3 olgun domates

1 blyUk bas kuru sogan

250-500 gr kadar ¢ig yerfistigi

1 su bardag ¢ig susam (yerli)

2 demet maydanoz

3-4 sap taze nane

3-4 yesilbiber

2 salatalik

1 tepeleme ¢orba kasidi biber salgasi

1 tepeleme ¢orba kasigi domates salgasi
1 tath kasidi kuru nane

Yeteri kadar limon suyu

Tuz

Uzerine:

Ince dogranmis marul

Haslanmis ve ince dogranmis bag yapragi
Hagslanmis ve ince dogranmis

Lahana yaprag!

Arzu edilirse taze sogan

ince bulguru tepsiye koyun. Domatesle sogani incecik kiyin. Bulgurun (izerine koyun. Karigtirip bir kenarda
bekletin.

Yerfistigini kisik ateste cevire cevire, karartmadan kavurun.

Ayri bir yerde susami devamli ¢evirerek kisik ateste az kavurun.

Bu ikisini havanda déverek (veya blendirda ¢cekerek) macun haline getirin.

Maydanoz, nane, sivri biber ve salataligi incecik ¢interek dograyin. Hazir dursun.

Salcalari, kuru naneyi ilave edin. Elinizde karigtirin.

Bulgur cok hafif yumusayacak, ¢itir ¢itir olacak.

Kenarda duran yerfistigi-susam macununu ilave edin. Biraz daha yogurun.

En son, dogradiginiz yesillikleri, biberi, salataligi ilave edin. Tekrar karigtirin. Arzunuza gére tuzunu limonunu
katin.

Once sikim sikim kéfteler yapin. Marul yapraklarinin arasina koyarak yiyin.

Daha sonra geri kalanini buz gibi soguk su ile sulandirin. Limonunu, tuzunu tekrar ayarlayin, buz ilave edin.
Tepsiyle sofraya getirin.

Uzerini incecik dogranmig marul, bag yapradi veya lahana ile sisleyin.

Yaninda tursu veya taze sus biberi ikram edin.


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/batirik-mersin-vt5239

© lezzetler.com tarif no:161384 « adi:Batirik (Mersin) « génderen:Yemekhane « indirme tarihi:05.04.2025 - 03:17


https://img.lezzetler.com/yuklenen6/batirik-mersin-161384.jpg
http://www.tcpdf.org

