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TAHRANABASI (ERMENEK KARAMAN)
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Patates veya yagl gekilmig kiyma

Ince bulgur (dUgurcuk)

Kekik

Feslikan

Maydanoz

Siviyag

Aci veya tatl biber

Tuz

Su

Eger patatesli olursa bir miktarda kavurma

Rendelenmis sogan yagda bir miktar kavrulur. Kiyma veya patates ve ince bulgur diger malzemelerle bulgur
yumusayincaya kadar yogurulur. Daha sonra avug iginde 7-8 cm blyikliginde kiiglk parmak kalinliginda
dairesel sekiller verilir. Sonra sac, tava veya kémir lzerinde 1zgarada kizarincaya kadar pisirilir.
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