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ETLI BULGUR PILAVI

Umit Usta

3 su bardagi pilavlik bulgur

500 gram kuzu eti

2 adet kuru sogan

2 adet domates

4 adet sivribiber

1 ¢corba kasigi domates salgasi

1/2 ¢orba kasigi biber salcasi

200 gram margarin

Yeterince tuz, karabiber ve kirmizi pul biber

Kuru soganlarin 1 tanesini ince ince kiydiktan sonra, 100 gram margarin yaginda pembelesinceye kadar
kavuralim.

Soganlar pembelesince, kiiclk kusbasi seklinde kestigimiz kuzu etlerini tencereye ilave edip, kavurmaya
devam edelim.

Etler suyunu salip da ¢ekince, domates ve biber salcalarini, yeterince tuzunu ve karabiberini ekleyerek, 1-2
sefer daha karigtiralim.

Yeterince sicak su koyup, tencerenin agzini kapatip, etlerin pismesini bekleyelim.

Pilavlik bulgurlar yikayip sizelim. Kalan 1 adet kuru sogani, ince ince Kiyip, kalan margarin yaginda
pembelestirdikten sonra, igine ince ince kiydigimiz sivribiberleri ve yikadigimiz bulgurlari ilave edip kavuralim.
Kabuklarini soyup kugbasi seklinde kestigimiz domatesleri, bulgurlara ilave edip, iyice kavurma islemine devam
edelim.

Bu esnada, pismis olan etin suyunu siizip, ayiralim. Etleri, bulgurlara ilave edip, bir kere daha karigtiralim.
Ayirdigimiz et suyunu siizip, 4 su bardagini bulgurlara katalim. Bulgurlar suyu ¢ekinceye kadar pisirelim.
Ocaktan indirdikten sonra, 10 dakika kadar demlendirip, harmanlayarak sicak sicak servis yapalim.

Not: isteyenler et yerine kiyma koyabilir ve nohut ilave ederek yapabilirler.
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