Bitlis corti taplamast

Tarifin tamami

Malzemeler

750 g Lahana tursusu(gorti)

Yapihisi

500g Bulgur
44 su bardad

100 g Bugday unu
1su bardadi

100g irmik
%4 su bardagi

509 Yumurta
1adet

1kg Su
5 su bardadi

9g Sarimsak
3 dis

50g Tereyadi
Y4 su bardagi

59 Pulbiber
1yemek kasigi

Alerjen

Alerjen bilgisi hentiz tamam dedil.
Malzemeden hesaplanir. Mutfaktaki bulagsmayi
gostermez.

Cortiyi tencereye alin, 400 ml sicak su ekleyip 20-25
dakika kaynatin.
20 dk

Bulguru ayri bir kapta 300 ml sicak suyla islatin; suyunu
cekene kadar yaklasik 30 dakika bekletin.
30 dk

Bulgura un, irmik ve yumurtayi ekleyin. Kalan 300 ml
sicak suyu azar azar serperek hamur kivamina gelene
kadar yogurun.

Hamurdan kicUk parcalar alip avucunuzda yuvarlayin
ve bastirarak yaklasik 3 cm ¢apinda, 1cm kalinhginda, 5
g'lik yassi kofteler yapin.

Kofteleri kaynayan cortili suya birakip yaklasik 15 dakika
pisirin.

15 dk

Pisen sudan yaklasik 300 ml alin, havanda dévilmus
sarimsakla karistirin.

Tavada tereyagini eritip pul biberi ekleyin. Tabaklara
once kofteleri alip sarimsakli suyu, sonra pul biberli yagi
gezdirin; sicak servis edin.
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