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ZEYTINYAGLI TEPSi ORUGU (HATAY)

Hatay Valiligi
Antakya Mutfag@i - Stiheyl Budak

500 gr. koftelik et

500 gr. ince bulgur

2 bas sogan

1 su bardagi zeytinyag
3 adet bag biber

1 cay kasig! kimyon

1 cay kasigi tuz

1 yemek kasigi un

ic malzemesi:

400 gr. Kiyma

4 adet sogan

3 corba kasigi tereyagi
1/2 su bardagi kiyllmig ceviz
1 cay kasigi karabiber

Bulgur yikanir gibi 1slatiip yarim saat bekletilir. Bulgurun Gizerine islatiimig ve ayiklanmig bas biber, kiyllmig
sogan ve kimyon eklenerek kiyma makinesinde iki kez ¢ekilir. Uzerine koftelik et koyulup yogurulmaya
baslarken bir yemek kasigi un eklenerek iyice yogurulmaya devam edilir. Hazirlanan harg iki par¢aya boltinerek
bir kenarda bekletilir.

Icinin harci igin kiyma bir tencereye alinir. Etin suyu ¢ekince ince kiyilmig sogan ve yag eklenerek pisiriimeye
devam edilir. Soganlar sararincaya kadar bu isleme devam edilir. Sonra ten ce re atesten alinarak sogumaya
birakilir.

Bir firin tepsisini yaglayarak ikiye ayirmis oldugumuz koftelik harcin bir tanesini 1,5 cm. kalinliginda agarak
tepsiye yerlestirilir. Uzeri, hazirlanan kiyma ile kaplanip geri kalan kéftelik hargtan pargalar alinarak kiymanin
Ustii kaplanir. Baklava dilimleri halinde kesilerek Ustiine zeytinyadi gezdirilir. Orta sicakliktaki bir firnda 20 dk.
pisirilir. Sicak ve soduk olarak servis edilir.
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