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KIFTIK (HAKKARI)

Milli E@itim Bakanhg!

2 kg kugbasi et (kuzu veya dana)
Y2 kg kemikli et (kuzu veya dana)
1 su bardagi nohut

1 su bardag@i kuru fasulye

1 su bardagi yarma

1 su barda@ kdy bulguru

2 su bardagi un

4 orta boy kuru sogan

2 yemek kagsidi domates salgasi

1 yemek kasigi aci biber salgasi

4 yemek kagigi tereyagi

' tatl kagig karabiber

2 tatl kagig1 kirmizibiber

2 tatl kagigi tuz

1 su barda@i Dag Erigi veya Yonis Erigdi olarak bilinen erigin kurusu veya tazesi

Nohut ve kuru fasulye 4- 5 saat 6nce Ilik suyla islatilir.

Islatilan nohut ve kuru fasulye, yikanan yarma ve etler ile bir arada didikli tencereye konur.

Karigimin tzerine 4-5 parmak gegecek kadar su ve bir tatl kagigi tuz ilave edilerek diduklIi tencere kapatilir ve
1 saat kaynatilir.

Bir baska tarafta 2 su bardagdi un, 1 su bardagi bulgur, 1 kuru sodan (¢ok ince dogranmig) ve bir tath kasig tuz
ile eriste hamuru kivaminda, hamur hazirlanir.

Hazirlanan hamurdan nohut tanesinden biraz daha blyukgce toplar yapilir.

Hazirlanan toplar ve erikler duduklu tencereye ilave edilip bir tagim daha kaynatilir.

Tavada eritilen tereyagdina, dogranmis 3 bas sogan ilave edilerek, soganlar pembelesinceye kadar sote edilir.
Daha sonra i¢erisine domates ve biber sal¢asi, karabiber, kirmizibiber ilave edilerek yemege ait sos hazirlanmig
olur.

Sosun hazirlanan yemege ilave edilmesiyle yemek servise hazir hale getirilmis olur.

Arzuya gére yemek sosun ilavesinden sonra ¢oémlek i¢erisine alinarak 180 [?] 200 derece isitilmis firinda, 25-30
dakika pisirilerek de servis edilmektedir.
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