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BULGURLU SARIMSAKLI KUZU BUT (MARDIN)

https:/mardintarifi.com

1 butin kuzu kol

1 blyUk bas sarimsak

2 yemek kagsidi domates salgasi
Tuz

Karabiber

Oncelikle et yikanir. Bigak yardimiyla her yerine ufak delikler agilir ve bu deliklere sarimsak yerlestirilir. (Deligin
buyikligilne gore en fazla 1-2 dis sarimsak). Sarimsak yerlestirme isi bittikten sonra etin her yeri tuz ve
karabiberle ovulur en son domates salgasi da etin her yerine surtlir. Tencereye 2 yemek kasigi sivi yag konur
ve kizdirilir. Yag kizinca etin her yeri dikkatlice muhdrlenir. (Bu asamada salganin yanmamasina dikkat
edilmelidir. Etin her yeri mihirlendikten sonra Uizerini gegecek kadar soguk su konur ve pismeye birakilir. Su
kaynadiktan sonra 45 dk etin bir ytz 45 dk diger yizU iyice pigirilir. (sUre etin sertligine gére degisir daha uzun
ya da daha kisa) Bu sirada su azalirsa yemege sicak su eklenir.

Et pistikten sonra pilav icin tel sehriye yagsiz tavada kavrulur Gzerine 1 su bardagi bulgur eklenerek karistirilir.
Etin suyundan 2-2,5 bardak su konur tuzu kontrol edilerek demlenir. Dinlenmeye birakilir.

Not: Midyat bulguru pilavlik bulgurdan daha ufak kéftelik bulgurdan daha iri bir bulgur tGridr.

i LTarit.Gem

© lezzetler.com tarif n0:120903 « adi:Bulgurlu Sarimsakli Kuzu But (Mardin) « génderen:hacer yener « indirme tarihi:27.04.2025 - 01:57


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/bulgurlu-sarimsakli-kuzu-but-mardin-vt88582
https://mardintarifi.com
https://img.lezzetler.com/yuklenen2/bulgurlu-sarimsakli-kuzu-but-mardin-120903.jpg
http://www.tcpdf.org

