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BULGUR CORBASI (NEVSEHIR)

https://acunn.com

1 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kagigi zeytinyagi

1 adet sogan

1 dis sarimsak

1 yemek kasigi domates salgasi
1 su barda@i bulgur

6 bardak su

2 cay kasigI nane

1 cay kasigi toz kirmizi biber
2 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1/4 adet limon

Tereyag ve sivi yagi tencereye alip 1sitin. Kiip kip dogradiginiz soganlari ekleyin ve soteleyin. Ardindan
sarimsag! da ince ince kiyarak Gizerine ekleyin ve soganlar seffaflagincaya dek sotelemeye devam edin.

lyice yumusayan sodanlarin Gzerine domates salgasini ekleyerek kavurun. Bu agsamada birka¢ yemek kasigi su
ilave ederek salcanin daha kolay malzemelerle birlesmesini sagdlayabilirsiniz.

Sudan gegirip stizdigiiniiz bulgulari da ekleyin ve 2-3 dakika kadar kavurun. Ardindan suyu Uizerine ekleyerek
pismeye birakin. Bulgurlar giizelce pisip malzemelerle biutunlestikten sonra tim baharatlari ekleyin, tekrar
karistirin ve 5-10 dakika daha kisik ateste pisirin. Bu noktada eger kivami ¢ok suluysa biraz daha bulgur
ekleyebilir, cok koyuysa da su ilavesi yapabilirsiniz.

Ocaktan aldiktan sonra limonun suyunu sikarak tencereye ekleyin. Servis ederken biraz daha kuru nane serpin.
Tereyaginin hafifce yakarak Uzerine ekleyip servis edebilir, taze nane yapraklariyla sisleyebilirsiniz.
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