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+  EBtund trinkt, aber seid nicht maBlos! (Araf 31)

Banu Atabay's Mitevazi Lezzetler® Kochrezepte

K&#305;rdo Reis

Kirdo

2 Glaser Bulgur

1 grosse Zwiebel

250 g Hackfleisch

2 Glaser Joghurt

2 Glaser Wasser

8 EL Sonnenblumendl
1 Kl Salz

# In einem Topf Ol erhitzen, klein gehackte Zwiebel und 2 Dessertléffel Salz hinzugeben und die Zwiebel glasig
dinsten.

# Hackfleisch hinzugeben und diinsten bis die Eigenflissigkeit abgegeben und verdunstet ist. Danach
auswaschenen und abgetropften Bulgur hinzugeben und ein paar Minuten diinsten vom Herd nehmen und 10
Minuten abkihlen lassen.

# Wahrenddessen Joghurt, Wasser und "2 Dessertloffel Salz zu Ayran verabreiten. In die abgekiihlet
Bulgurmischug nun den Ayran euntermischen und bei mittlerer bis niedriger Stufe auf den Herd stellen.

# Den Deckel des Topfs schliessen und 17 Minuten kécheln lassen und danach 15 Minuten ohne den Deckel zu
offnen ruhen lassen.

# Schliesslich umriihren und je nach Wunsch kann es mit erhitzee Butter ibergossen und warm serviert
werden.

Tipp: Kirdo ist eine beliebte Reisart Erzincan’s. In der Region wird anstelle des Hackfleisch auch Rostfleisch
verwendet.
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