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NARDANASI

Refika Birgdl

500 gr. Dana Kiyma

1 adet Sogan

1 su bardag Ince Bulgur

1 corba kasigi Kuru Reyhan

1 corba kasigi Kirmizi Pul Biber
2,5 ¢corba kasigi Tereyagi

1 corba kasigi Domates Salgasi
1 adet Sogan

1200 ml. Su (Kaynar)

125 ml. Nar Eksisi

1 corba kasigi Karabiber

Tuz

Koftesi icin 1 adet sogan valso[?ldan gegirin. 500 gr kiyma, 1 bardak ince bulgur, tuz ve 1[Zler gorba kasigi kuru
reyhan, pul kirmizi biber, ekleyip, iyice yogurun. Bu igslem bulgurun tamamen karigsmasi i¢in 5-10 dakika
sUrecektir. Sonra kofte harcindan findiktan blyUk, cevizden kiigiik biyUkliglinde pargalar koparip, avucunuzda
yuvarlayin. Daha sonra 1 adet daha sogani iri dograyin yada valso[?ldan ¢ekin. Tencereye ekleyip 2,5 gorba
kasig! tereyagini koyup eriyince, sogani katin. Orta ateste ve karistirarak, soganlar yumusayincaya kadar,
yaklasik 3-4 dakika kavurun. Karigtirmaya devam ederek 1 ¢orba kagigi domates salgasini katip, 1-2 dakika
daha pigirin. Uzerine 1.200 ml suyu ekleyip, hizli ateste kaynama noktasina kadar isitin. Karigtirarak 125 ml nar
eksisi ve kofteleri ilave edip, yaklasik 20-25 dakika daha pisirin. Sicak servis yapin.
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