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NARDANASI (DIYARBAKIR)

Milli Egitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Guglendirilmesi Projesi
Ankara 2006

Soganin bir tanesi rendelenip diderleri incecik kiyilir. Kiyma bir kaba konup bulgur, sodan, tuz, karabiber,
reyhan, ve pul biberle yogrularak kéfte harci hazirlanir. Findik biyUkliginde parcalar koparilarak avug i¢inde
yuvarlanarak kiguk koéfteler yapilir. Kati yag tavada eritilir Soganlar iginde pembelesinceye kadar kavrulur kalan
biber ve salca ilave edilir. Su konarak bir tagim kaynatilir. Tuzu ayarlanir. Ates kisilip kéfteler ve nar eksisi ilave
edilip yaklasik 30 dakika pisirilir. Ocaktan alip sicak servis yapilir.
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