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BULGUR EKMEGI

2 su bardagi Duru Gig Koftelik Bulgur
2 tatl kagigr Tuz

2 Su bardagi Un

1 yemek kasigi Biber Salcasi

3 orta boy Sogan

Y4 Su bardag Zeytinyagdi

1 tath kasigi Pul biber

2 yemek kagsidi Reyhan

1,5-2 demet Yesil sogan

9 yemek kasigi Tereyagi

Bulguru 1.5 su bardadi sicak suyla islatip Ustl kapali olarak 20-25 dakika bekletin.

Daha sonra bulguru tuz, un, salga ekleyip gerektigi kadar suyla, hamur haline gelinceye kadar(kulak memesi
yumusgakliginda) yogurun.

Ince dogranmig sogani sivi yagla kavurun.

Atesten aldiktan sonra reyhan ve pul biberi ekleyin.

Hamura kavrulmus sogan, iri doganmig yesil sogan ve tereyagini ilave edip iyice yogurun.

4 bezeye ayirip her bezeyi pasta tabagi blyukliginde (19-20cm) ve 2cm kalinhiginda agin.

Yaglanmis tepsiye yuvarlak sekilde serin (istenirse hamurun timu tepsiye yayilip kesilerek yapilabilir) Gzerine
parmak uglariyla hafif bastirarak sekil verdikten sonra 200 derece isitiimis firinda Uzeri kizarincaya kadar pigirin.
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