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BULGUR ASI CORBASI

2 Adet Kuru Sogan

250 g Kiyma

1 Yemek Kasigi Tereyagdi

1 Yemek Kasidi Biber Salgasi
1 Bardak Bagbagi Bulgur

6 Bardak Et Suyu

1 Bardak Haglanmig Nohut

1 Adet Portakal Kabugu Rendesi
2 Bardak Portakal Suyu

Tuz

Servisiigi:

5-6 Yaprak Ince Kiyilmig Nane

Soganlari ince ince kiyip tereyaginda kavurduktan sonra, biber salgasi ve kiymay: ekleyin.

Nohudu, portakal suyunu, portakal kabudu rendesini ve bulguru da ekledikten sonra et suyunu ilave ederek
kaynamaya birakin.

Kaynayinca tuzunu ve karabiberini ekleyin. Bir tagim daha kaynatin.

Uzerine ince kiyllmig naneyle susleyerek servis yapin.
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