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Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

IROK (MARDIN)

1 kg ince bulgur (simd)
1kg bir kere ¢ekilmis yagsiz kiyma
1/2 kg sogan

400 gram ¢igkoftelik et
2 yumurta

dévulmus kignig
karabiber

biber salcasi

az isot

bir yemek kasigi un
sivl yag

maydanoz

Bulguru soduk su ile az i1slatarak bekletin, bu arada sodanlari ¢ok kiigiik dograyin ve yagda pembelesinceye
kadar kizartin, sonra kiymay! da katarak beraber pigirin. Pigince az biber sal¢asi, kara biber, az isot ve tuz
katarak 2-3 dakika daha pisirmeye devam edin, daha sonra ¢ok ufak dogradidiniz maydanozlari da katarak
atesten indirin ve sogumasini bekleyin. Bu arada islattiginiz bulgura tuz, 2 yumurta, dévilmis kignisi ve 1 yemek
kasiJ un kanistirarak yogurun, az pekisince robot ile merhem gibi ¢ektiginiz eti de karistirarak iyice yogurduktan
sonra cevizden az blyuk kopararak oyun (agin). Bu actiginiz hamurun igine sogumus kiymalardan 1 tath kasigi

Not: Bazi tariflerde kaynar su kullanin denmektedir, kesinlikle dyle bir hata yapmayiniz! Bazi tariflerde de disina
patates ve i¢ine ceviz dnerilmektedir, bu da yozlastinimig halidir. Bazi yorelerde de i¢ olarak yesil mercimek
kullaniimaktadir.
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Fotograf "bakirdan" tarafindan génderildi. 03.05.2017
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