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LOLUK

500 Gr. yagdsiz kiyma

1 Su bardagi ince bulgur.
3 Adet kuru sogan

2 Adet sivri biber

1 Corba kasigi salca

1 Kahve fincani siviyag
3 Tatl kasigi tuz

1 Cay kasigi pul biber

1 Cay kasigi karabiber

# Sogan ince piyazlik olarak dogranir, Gzerine siviyag eklenir, orta ateste yumusayana kadar pigirilir.

# Sogan pisince salga ve ince dogranmis biber katilir, biberin rengi biraz degisince kabugu soyulmus, ince
dogranmis domates eklenir.

# Malzemelerin Uzerine 1 litre kaynayan su ve tuz konur.

# Ocaktaki malzemeler piserken kiyma, yikanmamis kuru bulgur, karabiber pul biber biraz tuzdan olusan kofte
harci yogrulur.

# Malzeme biraz dinlendirilir, misket buyUkligUnde yuvarlak parcalar hazirlanir.

# Hazirlanan kofteler, kaynayan soganl malzemeye eklenir, orta kisik ates arasi yaklasik 20 dakika pisirilir.

# Sicak olarak servis yapilir.

Not: Loluk Malatya’nin sevilen yemeklerindendir. Bulgurun kuru kullaniimasi pisme sirasinda kéftelerin
yariimasini engeller.
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