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BULGUR EKMEGI (MARDIN)

https:/mardintarifi.com

1. 5 paket koftelik bulgur

2 bas kuru sogan

2 adet yesil biber

1 yemek kasidi tepeleme biber salcasi

1 tutam nane

1. 5 yemek kasigi kadar dévilmas kignis

2 kasik tereyagi (isteyen sivi yagla yapabilir 1. 5 su bardagi)
2 su bardagi un

Tuz

Bulgurumuzu ilik su ile islatip 1 saate yakin dinlendiriyoruz. Kuru soganla biberleri kiigiik kiigiik dograyip yagda
kizartiyoruz. Bulgura kisnisi salgayl naneyi tuzu unu ekliyoruz. lyice yoguruyoruz. Uzerine kizarttigimiz sogan ve
biberleri ekleyip yogurmaya devam ediyoruz. Bulgur birbirini tutmaya baslayinca pisirme kagidi serdigimiz firin
tepsimize yuvarlak ekmekler seklinde sekil verip dnceden isitilmis 180 derece firinda 1 saate yakin pisiriyoruz.
Yaninda tursu ve ayranla servis yapabilirsiniz. Ya da ¢ayla. Afiyet olsun.

Not: Ekmekler ¢ok kalin olmasin i¢i hamur gibi olur ¢ok ince de olmasin kurur. Onu zevkinize gére ayarlarsiniz.
Bu arada 1 saat dedim pisirme suresine annemin firini geg pisiriyor firin ayariniza gére dikkat edin yanmasin.
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