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TEPSI ORUGU (HATAY)

https://www.sabah.com.tr

300 gram ince bulgur

100 gram irmik

Yarim kg tek sefer ¢ekilmis az yaglh kiyma
3 adet sogan

1,5 cay bardagi zeytinyagi

1 su bardagi kiyilmig ceviz igi

Yarim demet maydanoz

Bir tutam karabiber

2 cay kasigi tuz

100 gram iki kez ¢ekilmis yagsiz kiyma
3 ¢corba kasigi un

1 corba kasigi aci biber salcasi

1 corba kasigi tath biber salcasi

2 su bardagi zeytinyagi

Tuz

Kimyon

Pul biber

Uzeri icin:

1 cay bardagi zeytinyag

Bulgur ve irmigi bir kaba alin. Uzerini gegecek kadar sicak su ile i1slatin ve suyunu ¢ekip yumusayana kadar bir
kenara alin. Diger taraftan i¢ malzeme igin, kiymay: bir tencerede kavurun, ince kiyllmig sogan, yag ve tuz ilave
ederek sogan hafif pembelesene kadar kavurmaya devam edin. Atesten aldiginiz kiymaya ceviz ici, kiyllmig
maydanoz ve karabiber ekleyerek karistirip sogumaya birakin. Suyunu ¢ekip yumusayan bulgurlu irmige un,
salga, yag, tuz, kimyon ve pul biber katip karigtirn. Tim eti ilave edip, hamur kivamina gelene kadar tekrar
yogurun ve 100 gram eti ilave edip, hamur kivamina gelene kadar tekrar yogurun. Hazirladiginiz hamuru iki egit
parcaya bolun. Yarisini iyice yagladiginiz orta boy tepsiye elle bastirarak 1 cm kalinliginda yerlestirin, ici i¢in
hazirladiginiz kiymayi yayin. Hamurun diger yarisini, yagladiginiz yagh kagit tizerinde tepsinin tizerini kaplayacak
boyutta acin ve kiymanin tizerine kapatip yagl kagidi kaldirin. Uggen baklava dilimi seklinde kesin ve lizerine
zeytinya@i gezdirin. Onceden isitilmig 250 derece firinda 15 dakika pisirin ve 1lik olarak servis yapin.
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