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KUZU ETLI BULGUR PILAV!

Malzeme

- 2 su bardagi bulgur

- 3 yemek kasi§i Sana

- 3 su bardag et suyu (1 tablet et bulyon =yarim paket et toz bulyon)
- 250 g kuzu kugbasi

- 3 adet sivri biber

- 1 su bardagi haslanmis nohut
- 1 adet kuru sogan

- 4 adet taze sogan

- 1 tatl kagig1 kirmizi pul biber
- Tuz ve karabiber

Hazirlanigi

Kuru sodani yemeklik dograyiniz.

Sivri biberlerin tohumlarini ¢gikarip, yarim halka seklinde dograyiniz.

Kuzu kugbasgilarinin fazla yaglarini alip, istediginiz buytklikte kesiniz.

Taze soganlar ayiklayip, ince ince dograyiniz.

Yayvan bir tencerede Sivi Sana'yi kizdirip, igine dogranmis kuzu etlerini ilave edip, etler suyunu ¢ekinceye
kadar iyice kavurunuz.

Etler rengini alinca igine dogranmig kuru soganlari ilave edip, soganlar pembelesinceye kadar kavurunuz.
Renk alan soganlarin icine dogranis sivri biberleri ve taze soganlari ekleyip, sote etmeye devam ediniz.
Daha sonra i¢ine yikanmig bulguru ilave edip, 5 dak. hepsini birlikte kavurunuz.

En son olarak i¢ine haglanmig nohutlari, et suyunu, kirmizi pul biberi ve tuz ve karabiberi ekleyip, bir kag kere
karnstirdiktan sonra atesi altini kisip, bulgurlar g6z géz olana kadar kapag kapali olarak pisirip, Gzerine kagit
havlu koyup, demlendiriniz.

Demlenen bulgur pilavin yavasca karistirip, havalandirdiktan sonra servis tabagina alip, sicak olarak servis
ediniz.

Fotograf "Vicdani" tarafindan génderildi. 17.04.2015
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