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ORUK (DIYARBAKIR)

Ici

Sogan 1 blyik boy

Tereyadi veya margarin (erimig) 3 yemek kasig!
Kiyma (yagl) 1+1/4 su bardag!

Tuz 1/2 tath kasigi

Kimyon 1/2 tatl kasigi

Kirmizi biber 1/2 tath kasigi

Karabiber 1/2 tatl kagigi

Maydanoz 1/2 demet

Digi

Duru Gig koftelik Bulgur 1+1/2 su bardagi
Patates 1 orta boy

Yumurta 1 adet

Kignis (d6vilmag) 1 tath kasigi

Tuz 1 tath kasig

Sivi yag (kizartma igin) 1+1/2 su bardag

Igi: Sogan soyulur,yikanir ve ince ince dogranir. Yag ile sogan sararincaya kadar kavrulur ,kiyma ve tuz ilave
edilerek kiyma biraktigi suyu ¢ekinceye kadar kavrulur.Baharatlar, yikanmis ve ince kiyilmig maydanoz ilave
edilerek sogumaya birakilir.

Digi: Bir kap icinde bulgur 1 su bardagdi sicak su ile 15 dakika islatilir. Patatesler haglanir, soyulur ve ezilir.
Bulgur kabarinca, patates, yumurta, kisnis ve tuz ilave edilerek elastik bir yapi elde edilinceye kadar yogrulur.
Hamurdan yumurta buytkliginde parcalar alinarak yuvarlanir. El islatilirak ortasi gukurlagtirilir. bas ve isaret
parmaklari arasinda déndurdillip hafif bastirilarak kenarlari inceltilir(igi bogaltiimig yumurta kabugu gibi).
Onceden hazirlanan igten 1 yemek kasigi kadar koyulur, dénduriilerek agzi diizglin bir sekilde kapatilir yada
yuvarlak sekil verilir. Kizgin yagda kizartilarak sicak olarak servis yapilir. (K.K.Aslan)

NOT: Diyarbakir yéresinden alinmistir, ana ve ara 6giinlerde sevilerek yenir. Kéftenin dis malzemesine (kéfte
hamuruna) yagdsiz kiymada konabilir, ayrica kofteler oval seklinde de yapilabilir.

ML® Oruk icin tiklayin
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