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Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

CORTU TAPLAMASI (BITLIS)

Duru Koéftelik Bulgur 2 su bardagi
Tuz 1/2 tath kasigi

Su 2 su bardagi

Un 1/2 su bardagi

Lahana Tursusu 500 gr.

Sogan 1 orta boy

Margarin (erimig) 2/3 su bardag!
Kimizibiber 1 tath kagigi

Bulgur ve tuz genis bir kaba konur ve 2 su bardagi sicak su dokulerek Uzeri kapatirilir.Bulgur kabarinca tzerine
un ilave edilerek iyice yogrulur.Ceviz blyukliginde pargalar alinarak iki avuz arasina yuvarlak sekil verilir,daha
sonra yassitilir. Tursu suyu,su ilavesiyle 6 su bardagina tamamlanir ve lahana tursusu ile birlikte tencereye
konarak kaynatilir. Tursu kaynayinca hazirlana kéfteler ilave edilerek 5 dakika sonra yavagca
karistirilir,kaynadiktan sonra tencerenin kapag acilir.Hafif ateste 8-10 dakika kadar pisirilir.Diger taraftan sogan
soyulur,yikanir ve kiigUk kiguk dogranir.Yag il sodan pembelesinceye kadar kavrulur,ocaktan alinca
kirmizibiber ilave edilir ve suyu ile birlikte servis tabagina alinan kéftelerin tizerine gezdirilir.Sicak olarak servis
yapilir.(K.K.Kocaman)

NOT: Bitlis ve Van Ydrelerinde yaygin olup, 6zellikle 6zel glinlerde ve davetlerde yapilan 6nemli yemektir. Tarif
Bitlis'ten alinmigtir. Tursu,cok eksi ve su miktari az ise su ilave edilir. Tuz miktari, turgunun tuz oranina gére
ayarlanmalidir.
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