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BULGUR GORBASI

1 su bardag ince kisirlik bulgur
1 adet kuru sogan

2 adet orta boy domates

1 yemek kasigi domates salgasi
2 adet carliston biber

1 adet et bulyon (istege bagh)

2 yemek kagsidi sivi yag

9 su bardagi sicak su

Tuz

Dereotu

Bulgurlar yikayip, stzin.

Bir tencereye sivi yag dokun.

Ince ince dogradiginiz kuru sogani tzerine ekleyip, orta hararetli ateste biraz kavurun.
Daha sonra ince ince dogradiginiz biberleri ilave edip kavurmaya devam edin.
Rendelenmis domatesleri ve domates sal¢asini da ekleyerek biraz kavurun.

Sonra Uizerine bulguru ilave edip, karistirin.

Uzerine sicak su, et bulyon ve tuzunu ekleyin.

Kisik ateste bulgurlar pisene kadar kaynatin.

Servis tabagdina aldiktan sonra tzerine dereotu serpin.

Not: Bulgur ¢corbanizi sal¢all yapabileceginiz gibi yodurtlu da yapabilirsiniz. Terbiye ilave ederek de
yapabilirsiniz. Terbiyenin kesilmemesi i¢in gerekli islemleri yaptiktan sonra herhangi bir zorlugu yoktur bu tarifin.
Gorbanizin doyuruculugunu arttirmak igin hagladiginiz 1 su bardag yesil mercimegi ¢gorbaniz kaynadiktan sonra
ekleyebilir ve birazda bu sekilde kaynatip altini kapatabilirsiniz. Dilerseniz gorbanizin igerisine kiiguk bir parca
haslanip didiklenmig tavuk eti ekleyebilirsiniz.
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