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BULGUR BOREGI (MUGLA)

Anadolujet Magazin

3 su bardagi haslanmig pilavlik bulgur (En fazla 1,5 su bardagi bulgur haslayin. Glnku haglandiktan sonra
bulgur 3 su bardagini geciyor.)
250 gr az yagli kiyma

2 yemek kasi§i tereyagi

2 orta boy sogan

3 yumurta

4 kagik galeta unu

5 kasik un

1,5 su bardagi kasar peyniri
Y2 su bardag ceviz

1 paket kabartma tozu

Tuz, karabiber, kimyon

Tereyagiyla yemeklik dogranmis sodanlari bir tavada birkag dakika kavurun. igine kiymayi ekleyin ve et, suyunu
salip ¢cekinceye kadar kavurmaya devam edin. Ayri bir kapta yumurtalari ¢irpin. Karistirma kabina aldiginiz ik
haslanmig bulgurun icine sirasiyla kiyma ve sodan karisimini, ¢irpilmis yumurtalari, galeta ununu, unu, iri kiyilmig
cevizi, kabartma tozunu, tuz, karabiber, kimyon (ya da istediginiz bagka baharatlari) ve rendelenmig kasar
peynirini ekleyin. Isterseniz peynirin bir kismini ayirip daha sonra karisimin tstline serpebilirsiniz. Tim
malzemeleri iyice karigtirin. Karnigimi yaglanmisg firin kabina bosaltin ve Gzerini bir kagik yardimiyla diizeltin.
Onceden 170°C[?de isitilmis firinda yaklasik 40 dakika pigirin. Siirenin sonuna dogru, ayirdiginiz peyniri Gizerine
serpin, peynirler hafifce eriyip pembelesinceye kadar firinda tutun.
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