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BAYRAM ORUGU (HATAY)

Hatay Valiligi
Antakya Mutfag@i - Stiheyl Budak

2 cay kasigI kimyon

2 yemek kagsigi un

2 su bardagi zeytinyagi

1 kg. yagdsiz sinirsiz et (koftelik)
1 kg. ince bulgur

2 cay kasig! yenibahar

2 orta buyUklUkte sodan

1 su bardag@i kiyilmig ceviz igi
1 cay kasigi karabiber

ic kiymasi igin:

800 gr. Kiyma

4 adet orta boy sogan

1 demet maydanoz

2 gorba kasigi tuz

1 su bardagi camfistigi

Kiyma derince bir kaba konulur, atese alinir. Suyu gekilinceye kadar karigtirilir. Sonra ince kiyllmis sogan, yag
ve tuz, kiymaya ilave edilir. Soganlar sararincaya kadar pisirilir. Atesten alinan tencereye sirayla yenibahar,
ceviz, camfistigl ve maydanoz eklenerek karistirilir. Sogumaya birakilir.

Bulgur suyla yikanir gibi islatilip 1 saat bekletilir. Bulgur, tuz, sogan ve kimyonla karistirilarak kiyma
makinesinden iki defa ¢ekilir. Hazirlanmig olan kéftelik et makineden gegen bulgur harcina eklenerek yogdurulur.
Bu igslem yapilirken un azar azar serpilerek yogurma iglemine devam edilir. Hazirlanmig kéftelik harcindan
yumurta blyUkligunde parcalar koparilarak parmak yardimi ile ince cidarli olacak sekilde oyularak kiicik mekik
haline getirilir. Daha énce hazirlanmig olan kiyma malzemesi ile i¢leri doldurulup agizlar kapatilir. Bir firin
tepsisine birbiri Gstline binecek sekilde dizilerek Ustleri yaglanir ve sicak firina surulir. 20 dk. pigirildikten sonra
sicak olarak servis edilir.
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