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1 kahve fincani sivi yag

1 orta boy kuru sogan
200 gram dana kugbagi et
2 su bardagi sicak su

2 su bardag eksi yesil erik
1 kahve fincani bulgur

1 adet domates

1 cay kasigi kuru nane

Bir tutam tuz

Bir tutam karabiber

Bir tutam kimyon

2 yemek kasigi yag

Domatesi rendeleyin.
Sogani yemeklik dograyin.

ETLI YESIL ERIK

Tencerede sivi yagdi ve margarini isitip soganlari pembelesene kadar kavurun.

Soganlar pembelesince kugbasi eti ekleyip kavurmaya devam edin.

Etler suyunu birakip tekrar ¢ekince, tuz, karabiberi, bir tutam kimyonu, erikleri, bulguru ve 2 su bardagi sicak
suyu ekleyin ve kisik ateste erikler ve etler yumusayincaya kadar pisirin.Etler ve erikler yumusayinca domates
rendesini ekleyip 10 dakika kadar daha pisirin.

Servis ederken Uzerine nane serpebilirsiniz.

Not: Pigirirken su ¢ok azalirsa sicak su takviyesi yapin ki dibi tutmasin.
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