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TABBOULEH (LUBNAN)

1,5 su bardag kéftelik ince bulgur

1 demet ince kiyilimis maydanoz

10 sap dogranmis taze sogan

1 limonun suyu (isterseniz limonun kabuklarini da ince ince rendeleyerek sosuna katabilirsiniz.)
1 klicik demet dogranmis taze nane

2 blyuk boy soyulmus ve dogranmis salatalik

1 cay bardagi zeytinyag

3 yemek kasigi nar eksisi

Tuz, karabiber

Bulguru bir kaba alip Uzerini gececek kadar kaynar su koyarak sismesini saglayin. Yeterince yumugsamadigini
disunlyorsaniz bir miktar daha kaynar su ekleyip suyu gekmesini sadlayin.

Daha sonra bulgura dogranmis maydanoz, taze sodan, salatalik ve naneyi ilave edin.

Limon suyu ve kabugu, nar eksisi, zeytinyadl, tuz ve karabiberi karistirarak hazirladiginiz sosu Uizerine dokiip
tekrar karigtirin,

Isterseniz hemen Ilik olarak, isterseniz de sosuyla biraz daha bekleyip lezzetinin artmasi i¢in tGzerini stretch film
ile 6rterek 1 saat kadar buzdolabinda beklettikten sonra taze marul yapraklar ile birlikte servis yapin.

Not: Arzuya gdre haslanmig nohut, misir taneleri ya da kuru fasulye de eklenebilir.

ML® Sam Kurabiyesi icin tiklayin
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