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TEPSI ORUGU (HATAY)

https://www.aksam.com.tr

3 su bardag ince bulgur

1 su bardagi irmik

3 su bardag sicak su

3 su bardagi un

1 tatl kasidi domates sal¢asi
1 adet yumurta

1 adet patates

ici icin:

200 gram dana kiyma

1 adet kuru sogan

1 tath kasidi domates salgasi
2 yemek kasigi Antep fistidi
1 cay kasigi kirmizi toz biber
3 yemek kasigi zeytinyagi
Tuz

Karabiber

Uzeri igin:

5 yemek kasigi zeytinyagi

irmik ve bulguru karistirdiktan sonra {zerine sicak su ilave edip karistirmaya devam ediyoruz. Uzerine stregleyip
10 dakika demlenmeye birakiyoruz. irmikli bulguru tepsiye aldiktan sonra (izerine un, yumurta, salga, tuz ve
karabiber ilavesi yapiyoruz. Yogurduktan sonra sicak su ekleyip 6nceden hagladlglmlz patatesleri harca
yediriyoruz.

Kiymay! zeytinyaginda kavurmaya basliyoruz. Kiiglk kiicik dogradigimiz sogdanlari ilave edip kavurmaya devam
ediyoruz. Salgasini ekleyip harca yediriyoruz. Kirmizi toz biber, tuz ve karabiber ilave ediyoruz. Antep fistiginin
yarisini harca ekliyoruz. Tepsinin altini yagladiktan sonra bulgurlu harci tepsiye yerlestiriyoruz. Uzerine
hazirladigimiz kiymali harci yerlestiriyoruz. Son olarak kalan bulgurlu hargla kiymalarin Gzerini kapattiktan sonra
bicakla baklava seklini veriyoruz. Firina gdndermeden dnce Uzerine zeytinyadi gezdiriyoruz. Firinda 180
derecede 15 dakika pisiriyoruz.
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