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Balgabaq Tursu

Kabak Eksisi

250 gram orta yagh qiyma
2 adad quru sogan

10 adad orta bdyuklikds balgabaqg
10 aded dolma bibaeri

1 su stekani dlyd

1 yemak gasidi sous

1 yemak gasigi nar tursu
10 - 15 budaq ceferi

10 - 15 budaq styud

1 yemak gasigi kerayagi
Yarim ¢ay gasiJi gara biber
1 cay gasi§i duz

1,5 su stekani su
Qizartmagq Ugln:

1-1,5 su stekani duru yag

# 9vval balgabaglarin gabiglar qirxiyar, enina 2 ya da 3a kasiler. Dolma oyacagi kdmayiyls i¢i oyular. Bibarlarin
da toxumlu gisimleri oyaraq ¢ixarilar.

# Tavaya yag qoyular, istiliyin terefinden balgabaglar atilar, rang alacaq gader qizardilar. Bibarler da eyni
sokilde qizardilar.

# Daha sonra i¢ vesaiti hazirlanar; gazana kerayadi qoyular, ariyince inca qiylmis sogan atilar ve ¢ahrayllasana
gadar govrular.

# Uzarina giyma alave olunar sununu buraxib ¢akeana gadar bigiriler. Yuyunmus, suyu stizilmis duyl slave
ediler, bir ne¢e dagige cevriler.

# Sousun yarisi, nar tursu, duz, qara bibar, inca qiyllmig stiyid ve caferi qatilar, qarisdirilar, atesden alinar.

# Hazirlanan i¢, oyulan balgabaq ve biberlars zsif olacaq sekilde doldurular, gazana duziler.

# Ayrilan sous ve su garigdirlar, dolmalarin Gzarine tokuler.

# Orta atoge yerlagdiriler, gapaq baglanilar, gaynayinca ates qisilar, 25 deqige daha bigiriler.

# Isti olarag xidmates teqdim ediler.

Qeyd: Balgabagq tursu Malatyaya xas bir terifdir. Orijinal terifde nar tursu yerina arik tursu istifade ediler.
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