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KIBBE SINNIYYE (KARATAS ADANA)

Duygu Ozcan

Digiigin:

1 bardak kahverengi ince bulgur

Yarim bardak un

Iki kez ¢ekilmis 200 gram kiyma

Yarim su bardagi irmik (aksamdan bir bardak sicak suyla islatiimig)
Igi igin:

4 adet ince kiylimig sogan

250 gram kiyma

1 su bardagi ince kiyilmig ceviz ici

1 yemek kasigdi tereyadi (dilerseniz margarin kullanabilirsiniz. Asla siviyag kullanmayin.)
1 tath kasidi biber salgasi

Karabiber

Tuz

Ici icin, kiyma bir tavaya alinir ve topak topak olmamasi igin iyice dagitarak kavrulur. Biraz tuz, karabiber, ¢ok az
salca ve tereyagini ilave edilir. Kiyma bir miktar suyunu saldiktan sonra sogani ilave edilir. Eger sodan g¢ok
suluysa suyu sikilir. En son iri kiyilmig cevizler ilave edilir. Kiyma sogumaya birakilir.

Dis hamuru igin, kiyma, irmik, biber salgasi, kimyon, tuz karisgtirilip iyice yogrulur( yada mutfak robotunda
yapilir).Bulgur ilave edip yogurmaya devam edilir. Bir iki kasik un ilave edip yogurma islemini tamamlanir.
Hazirladi§imiz hamurun iki esit par¢aya ayrilir.

Yaglanan tepsiye orta kalinlikta bir sekilde agilir, Gizerine kiymali i¢ harg eklenir. Kalan diger pargada yine ayni
kalinlikta agilarak tzeri kapatilir. Uzerine yag surUldr ve baklava dilimi seklinde kesilerek firina srGldr.

20-30 dakika pisirilip servis edilebilir.
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