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ORUK KEBABI

3 su bardagi ince bulgur

4 yemek kasigi irmik

1 yumurta

2 yemek kasi@i biber salcasi
Siviyag

ic harci icin:

350 gram kiyma

2 adet sogan

1 avug cevizici

Siviyag, tuz, karabiber

3 su bardag ince bulguru bir kaba alin. Uzerini gegecek kadar sicak su ilave edip bulgurun sismesini saglayin.
Daha sonra bulgur karistirma kabina alin. 2 gorba kasigdi biber salgasi, 4 ¢corba kasidi irmik, bir tutam tuz,
karabiber, siviyag ilave edip karigtirin. Bir yumurta ilave edip yeniden karigtirin.Yemeklik dogranmig sogani ve
350 gr kiymayi kavurun. Uzerine tuz, yeni bahar ve karabiber ilave edip karistirin. En son kiymanin Uzerine ceviz
parcalari ilave edin.Yuvarlak bir firin tepsisini siviyag ile yaglayin. Bulgurlu harcin yarisini tepsiye yayin. Bulgurlu
harcin tzerine kiymali i¢ harci yayin. Kiymali i¢ harcin Gizerini kalan bulgurlu harg ile kapatin. Elinizi 1slatip elinizle
iyice bastirin. Sini orugunu firina vermeden énce dilimlere bolin. Onceden isitilmis 180 derecelik firnda pigirin.
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