Udanas beliab

JIngrédients pour 6 penscnnes :
- 500g de veau haché

- 500g d’agneau haché

- 6 gouwsses dail

- 1 petite batte de persil

- 1 petite batte de coriandre

- 2 paiviens wouges
-1a2cas. de Gabasco

-4 ca.c. de cumin

- 2 jaunes d’ceuf

- Sel et un peu d’buile d’clive

Uccampagnement : 2 piments vedts frais et une tamate par persenne + boulghour
+ cignon wouge (facultatif) ; Eventuellement de la sauce Heliab cu du yacunt
bulgare ou grec.

Facher Cail, le pensil, la coniandre et les paivions en tout petits maxceauc et les
mettre dans un saladiex.

Wjouter ba viande hachée et mélanger avec les deigts. Ljeuter les jaunes d’ceuf, le
Fabasce, le cumin et le sel.

Remarque : le mélange peut se faire au woliat mais les Udanas serant plus
compactes.

Founer de petits saucisses (10 & 15cm ) et les faire cuire seit & ba poéle i feu vif
de chaque cité seit au four en chaleur tournante a 200°C sur du papier sulfuriser.

D’autre part, mettre sur une feuille de papier sublfurisé, dispaoser les tamates
coupées en deux, les piments vests, les avaser d’un filet d’huile d’clive et les
mettre a « gl mayen » quelgues minutes.

Faine cuire le boulghouwr.

Dispaser dans Cassiette : un dime de boulghour, deux Udanas, les piments, la
tomate et le yacurt.

Uccerd met et vin : un nasé de Provence ou de O FHénault, un pinot gris ou un
Minewais en wouge. Vous pouverz awssi epter peur un Bouwlacuane mais wares
sant ceux qui sont bons ... Plus le plat est épicé plus Caccard est difficile.




