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BULGURLU MEYVELI KUzZU

600 g kuzu eti (tercihen buttan; battin yaglar alinip, dilimlenmis ve dilimler et tokaciyla yassiltilarak 3 mm
kalinhga indirildikten sonra, seritler halinde kesilmis)

1 tath kasigi naturel zeytinyagi

1 klicUk sogan (dilimlenmig)

1 tath kasidi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

100 g kuru kayisi (yikanip stzdlmas)

1 tath kasidi targin

1/2 tath kasigi kisnis

250 g bulgur

2 ¢orba kagiJi nane (ince kiyilmig)

60 g kurutizim (ya da kustzimu)

100 g Arabistan hurmasi (her biri 2 'ye kesilip, ¢cekirdekleri ¢ikariimig)

Zeytinyagini kalin dipli bir tavaya koyup, tavayi harli atese oturtarak, yagdi kizdirin (dikkat: Tutmeye
baslamamalidir). Yag kizinca et seritlerini koyup, sik sik karistirarak, 30 saniye kizartin. Sonra delikli spatulayla
bir tencereye ¢ikarip, Ustlerine tuzun yarisi ve karabiberi serperek, bir kenara birakin. Atesi biraz kisip, tavaya
soganlar koyarak, yumusayincaya kadar (2 - 3 dakika) sote edin. Tavayi atesten alip, soganlar etlerin
bulundugu tencereye aktararak, kayisilar, targin ve kisnisi ekledikten sonra, Ustlerini értecek kadar kaynar su
bosaltin. Tencereyi kisik atese oturtup, karisimi 1 saat pisirin.

Bu arada bulgurlar bir tencereye koyup, Ustlerini 2 parmak asacak kadar soguk su ekleyerek, bir kenarda 30
dakika bekletin. Sonra stizgecte slziip, yeniden tencereye bosaltarak, kalan tuzu ve naneyi serpip, karistirin.
Atesteki tencereye kurutizimler (ya da kugGzimleri) ve hurmalari ekleyip, 2 - 3 dakika isinmalarini bekleyin.
Sonra tencereyi atesten alip, bir bagka tencere Ustiine oturtulmus tel stizgecte siziin (slizgegte kalan etli
-meyvall karisimi yeniden tencereye koyun). Stiziilen pisme suyunu harli atese oturtup, 12,5 cl. (1/2 su bardag)
kalincaya kadar cektirdikten sonra, tencereyi atesten alip, pisme suyunu dbirtenceredeki etli - meyvali karisima
katin.

1,5 litrelik (6 su bardagi) bir atese dayanikli kaba, bir kat bulgurlu karigimdan, bir kat etli - meyvali karigimdan
koyup, islemleri 2 tenceredeki malzemeler de bitene kadar (en Ustte bulgur tabakasi olmalidir) yineleyin. Son
bulgur tabakasinin Gstini dérde katlanmig bir tllbent parcasiyla kapatip, kabi aliminyum folyoyla sikica 6rtin.
Kaptan daha genis bir tencereye bugulama kabi koyup, 5 cm ylUkseklikte kaynar su ekleyin. Kalibi bugulama
kabinin igine koyup, tencereyi kapagini kapattiktan sonra, kisik atese yerlesirin ve kalibin igindeki etli - meyvali
bulguru 30 dakika pisirin.

Tencereyi atesten alip, kabi ¢ikararak, tstliindeki aliminyum folyoyu atin. tiilbent pargasini da alip, etli -meyvali
bulguru kabinda servis yapin.
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