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ORUK

1 kg yagdsiz, sinirsiz parca et
[?]1 kg ince gekilmig bulgur
2 bagso@an orta biy(klikte
2 su bardagr aycigek yagi

2 yemek kasigi kirmizipul biber
[?12 caykasigi kimyon

2 cay kasi§i tuz

[22 yemek kasigi un

Ic malzemesi:

800 gr kiyma (bir defa ¢ekilmig)
4 orta boy sogan

1,5 su bardagi yag

2 cay kasi§i tuz

1 demet maydanoz

1 su bardagdi kiyilmig ceviz

[?]1 su bardagi gam fistigi

2 cay kasigi yenibahar

1 cay kasigi karabiber

Yapilisi: Bulgur suyla yikanir gibi islatilip 1 saat bekletilir. Bulgur, sogan, tuz, biber ve kimyonla beraber kiyma
makinesinde iki defa ¢ekilir. Kéftelik et, et 6gutictisinde krem haline getirilir. (Eskiden tahta tokmakla tahta
dovalirdu.) Et kiymamakinesinde ¢ekilenmalzemeye azar azar un da konularak iyice yogurlur.Hazirlanan
koftelikten yumurta biyUkligunde parcalar koparilarak parmak yardimiyla ince oyulur, mekik sekli verilir.

Daha 6énce hazirlanan kiymali i¢ buraya doldurulup agzi kapatilir. Yaglanms bir tepsiye dizilir. Oruklarin Gstdi
yaglanip sicak firina srilir. Pisince sicak sicak servis yapillir. I¢inin yapilisi: Kiyma derince bir tencereye konur
ates Uzerine oturtulur; suyunu salip ¢ekinceye kadar karigtirilir. Sonra ince kiyilmis sogan, yag ve tuz kiymaya
ilave edilir. Soganlar sararincaya kadar ates Uzerinde birakilir. Atesten alinan kiymaya maydanoz, baharatlar ve
ceviz karigtirilir.
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