—

L
.
H

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

BULGUR COBAN PILAVI

300 gram kugbasi kemiksiz kuzu eti

1 tath kasidi tuz

500 gram bulgur

1 adet iri domates, soyulup ince dogranmis
5 ¢orba kasi§i tepeleme yag

1 blyUk sogan, ince kiyllmis

4 su bardag et suyu (yoksa su)

5 adet sivribiber, halka dogranmis

1 tath kasidi tuz

1) Kuglk bir kughaneye eti ve yagdi koyup agdir ateste etin birakacadi suyu ¢ekip yumusak bir hal ve pembe bir
renk alincaya kadar 45 dakika kavurunuz.

2) Bulguru iyice temizleyip yikadiktan sonra bir stizgece ¢ikarip suyunu tamamen sizdirintz.

3) Tencereyi atese koyup yag ve soganini ilave ediniz. Orta ateste soganlari sararincaya kadar karigtirarak
kavurup biberleri ve bulguru da ilave ederek 5 dakika daha karigtirarak kavurunuz.

4) Sonra domatesini, suyunu, tuzunu ilave edip bir kere kuvvetlice kaynatip karistirdiktan sonra agir ateste 10
dakika pisirip atesten aliniz.

5) Atesten indirince kavurmasini Uzerine serpiniz. 15 dakika dinlendirip karigtiriniz. Ve servis yapiniz.

Not: Et miktari az oldugundan, suyunu pismeden ¢ekebilir. Bu durumda kontrol ederek 1'er kasik sicak su ilave
ederek pisiriniz.
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