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NARDANASI (DIYARBAKIR)

500 gr Banvit Kirmizi Dana Kiyma

2 adet sogan

225 gr bulgur (koéftelik)

1 corba kasigi kuru reyhan

1 corba kagigi pul kirmizibiber

7 ¢orba kagiJi tereyagdi

1 ¢corba kasigi domates salgasi

1200 ml su (kaynar)

200 ml nar eksisi

Tuz, tane karabiber (arzu edilen miktarda, dévilmus)

Bir adet sogani rendeleyin. Sodan, kiyma, bulgur, reyhan, pul kirmizibiberin yarisi, tuz ve karabiberi kéfte
hamuru oluncaya kadar iyice yogurun. Iri findik blyUkluginde pargalar koparip, avucunuzda yuvarlayin.

Kalan so@ani iri dograyin.

Tereyagini isitip, sogani katin. Orta ateste ve karistirarak, soganlar yumusayincaya kadar, yaklasik 3-4 dak.
soteleyin. Karistirmaya devam ederek kalan pul kirmizibiber ve domates salgasini katip, 1-2 dak. daha isitin.
Suyu ekleyip, hizl ateste kaynama noktasina kadar isitin. Karistirarak nar eksisi ve kofteleri ilave edip, yaklasik
20-25 dak. pisirin. Sicak servis yapin.
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