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BASDA

350 gram ince bulgur

1 kiiclk boy tavuk

4 su bardag sicak su

4 buyUk boy patates

4 dis sarimsak

1.5 yemek kasigi Un

7 su bardagdi Su

1 tath kasigi Tuz

1 yemek kasigi Tereyagi

1 tath kasidi Kirmizi toz biber

Sicak suya ince bulgur ve tuz ilave edilir, bulgur suyunu iyice ¢ekene kadar pigirilir.

Bulgurlar tahta kasikla iyice bastirilarak ezilir.

Tavuk yikanir, pargalanir, suda haglanir, didiklenir. Bir bardak tavuk suyu ayrilir.

Gorbasi igin, patatesler yikanir, soyulur, dogranir, 5 su bardagi soguk suda iri kiipler halinde pigirilir.

1,5 yemek kasigi una 2 su bardagdi su ilave edilip ezilir. Unlu su, patateslere ilave edilip karigtirilarak ¢orbasi
hazirlanir.

En son iyice dévilmis sarimsaklarda eklenir.

1 su barda@ kadar tavugun suyu ve biraz didiklenmis tavuk eti ilave edilip 1 tasim daha kaynatilir.

Tereyagi eritilir, igine kirmizi toz biber eklenir corbanin tzerine gezdirilir.

Ezilmig bulgur bir tepsiye alinir, ortasina ¢orbasi dékilecek sekilde agilir. Hazirlanan gorba ortasina doldurulur.
Haslanmig tavuklarda bulgurun tzerine yerlestirilir. Uzerine yag gezdirilir.

Not: Bu yemek tepsiyle servis edilir. Kagikla gorbasindan bulgura dogru gorba ve bulgur birlikte alinarak yenir.
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