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3/4 su bardagdi yesil mercimek
1/2 su bardag pilavlik bulgur
1 adet soJan (arzu edilirse)
5-6 su bardag et suyu ya da su
2 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kagigi zeytinyagi

1 tath kasidi salca

Nane

Reyhan

Maydanoz (taze ya da kuru)
Tuz

Pulbiber

BULGUR CORBASI

Tencereye yesil mercimegi alip, Gzerini 3 parmak gegecek kadar su ilave edin.

Ince dogranmig sogani ekleyin.

Mercimekler yumusayincaya kadar pisirin. Mercimeklerin pismesine yakin.bulguru ekleyerek 8-10 dakika,
bulgurlar pisene kadar kaynatin. Daha sonra, kivamini istediginiz él¢liide ayarlayarak et suyu veya sicak su ilave

edin.

Tereyag tavada eritin ve zeytinyadi ekleyin. Salgayi yagda kavurun. Pulbiberi ve kuru naneyi tavaya alin.
Kaynamakta olan gorbaya, yagini ilave edin.Taze nane, maydanoz ve reyhani, corbaya ilave ederek 5 dakika

kaynatin.
Sicak servis yapin.
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