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BULGUR PILAVI USTU INCIK

2 su bardagi pilavlik bulgur
2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

1 cay kasigi tarcin

Tuz, karabiber

1 corba kasigi salca

600 gram kuzu incik

2 sogan

Oncelikle kuzu incigini bir tencereye alip her tarafini yag koymadan kizartin. Bu isleme miihiirlemek deniyor.
Daha sonra Uzerine 1 ¢orba kasigi yadi ve iri parcalara ayrilmis sodani ekleyip karigtirarak pisirin. Kapagi kapali
ve kisik ateste az su ekleyip 45 dakika etler gok iyi dagilincaya kadar pigmeye birakin. Firinda da pisirebilirsiniz.
Bu arada pilavi yapmak igin bulguru tereyaginda kavurun. Igine dilerseniz fistik, tizim ve badem de
ekleyebilirsiniz. Uzerine salgasiyla suyunu verin ve 20 dakika pisin. Daha sonra et ve pilavi servis tabagina alip
sicak olarak ikram edin.
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