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KURSUN ASI (KAYSERI)

https://www.kulturportali.gov.ir

Yesil Mercimek 1/4 su bardagi
Nohut 1/4 su bardag

Koftelik Bulgur 3/4 su bardagi
Un 1/4 su bardagi

Tuz 1 tath kagig

Kirmizibiber 1+1/2 tath kasigi
Su 6 su bardagi

Sogan 1 orta boy

Margarin (erimig) 3 yemek kagsig!
Kiyma 1/2 su bardag!

Salga 1 yemek kasigdi

Nane 1 yemek kasigi

Mercimek ve Nohut Yikanir aksamdan birer su bardagi su ile ayri kaplarda islatilir. Ertesi giin nohut, 1 su
bardad su ile basingl tencerede haglanir. Bulgur 1/2 su bardagi sicak su ile islatilir. Bulgur kabarinca un, tuz,
1/2 tath kasigi kirmizi biber ilave edilerek sekil verilecek hamur haline gelinceye kadar yogrulur. Bu hamurdan
kicUk parcalar koparilarak nohut blydkliginde yuvarlanir. Mercimek,nohutun haglama suyu dahil 4 su bardagi
su ile kaynatilir. Yumusayinca nohut ve kéfteler igine atilarak kisik ateste pisirilir.inmesine yakin tuz ilave edilir.
Diger tarafta soyulmus, yilkanmig ve ince kiyllmig sodan, yag ve kiyma kavrulur. Sal¢a ve kalan 1 tath kagigi
kirmizi biber ilave edilerek kursun asina eklenir. Uzerine kuru nane serpilerek servis yapilir.
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