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BULGURLU BONFILE

4 adet Banvit Kirmizi Dana Bonfile (her biri 150 gr)
250 ml sebze suyu

300 gr pilavlik bulgur

75 gr kuru kayisi (ince kiyilmig)

80 gr kuru Gzim

1 adet orta boy sogan (ince kiyillmig)
5 sap taze nane (ince kiyilimig)

5 sap dereotu (ince kiyllmig)

80 ml zeytinyagi

2 corba kagsigi camfistigi

1 ¢orba kasigi kimyon tohumu

1/2 adet limonun suyu

Sebze suyunu kaynama noktasina kadar isitip, atesten alin ve bulgurun tizerine gezdirin. Bulguru hafifce
karistirin ve Gzerine kapak kapatlp, 5-6 dak. dinlendirin.

Bulgura kayisi, kuru Giziim, sogan, nane ve dereotunu ekleyip, iyice harmanlayin. Uzerine tekrar kapak kapatin.
Kalin dipli ve yadsiz tavada 2 ¢orba kasigi zeytlnyagl Isitip, etleri yerlestirin. Hizli ateste, her iki yUzlerini, altin
sarisi renk alincaya kadar, yaklasik 3’er dak. pisirin.

Atesi kisip, tavaya kapak kapatin ve etler arzu ettiginiz kivama gelinceye kadar pisirin. ince dilimleyin.

Kuguk, yagsiz bir tavayi isitip, gamfistigi ve kimyon tohumunu koyun. Kisik ateste ve tavayi hafifge sallayarak,
fistiklar altin sarisi renk alincaya kadar kavurun.

Fistiklar kiigUk bir kaseye alin. Kalan zeytinyagi ve limon suyunu ekleyip, iyice karigtirin.

Tabaklara kayisili bulgur koyun. Uzerine etleri paylastirin ve zeytinyadi karigimindan gezdirerek servis yapin.
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