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BULGUR GORBASI

Milli Egitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Guglendiriimesi Projesi
Ankara 2006

10 su bardag et suyu

1 tath kasidi tuz

1 iri kuru sogan

2 fincan bulgur

2 yemek kasig. tereyad
1 cay kasid! karabiber

Sogani soyup yikayiniz. Sogani ince ince Kiyiniz.

Bulguru ayiklayiniz.

Et suyu 6nceden hazir degilse, kemiklerle et suyu ¢ikartiniz.

Domates kullanacaksaniz, kabuklarini soyup zar seklinde kigtk dograyiniz. (Domatesin kabuklarini soyduktan
sonra rendeleyerek de kullanabilirsiniz.)

Sogani soyduktan sonra mutlaka yikayiniz.

Et suyunu kaynatiniz.

Ayri bir tencerede yagla sodani kavurunuz.

Bulguru ilave ettikten sonra kaynar et suyu ekleyiniz.

Bulgur yumusayincaya kadar pisiriniz.

Atesten alip karabiberle servis yapiniz.

Bulgurun pisme suresi, bulgurun cinsine ve tazeligine gore degiseceginden, kontrol ederek pismigligini
anlayiniz.

Yaninda limon dilimleri, kiyilmis maydanoz ve karabiber veriniz.

Nane ve kirmizi pul biberle sUsleyebilirsiniz.

Sicak olarak servis yapilmasina dikkat ediniz.

Tabaklara ¢gorbayi koymadan dnce, tabaklari isitmay1 unutmayiniz.
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