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ETLI BULGUR CORBASI

1 tath kasigi kimyon tohumu

2 dig sarimsak

1 cay kasigi rendelenmis taze zencefil
1 cay kasigi targin

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi karabiber

Yarim ¢ay kasigi zerdecal

300 gram ara dogranmig dana trang
2 cay kasigi tuz

3 yemek kasigi sadeyag

3 adet orta boy sogan

1 adet ince dogranmis orta boy havug
1 su bardag haslanmig nohut

1 su barda@i bulgur

2 su bardagi rendelenmis domates

2 su bardagi et suyu

Yarim ¢ay kagigi pul biber

1 su bardag sicak su

Kimyon tohumunu tencereye alip 1-2 dakika kavurun. Dogranmig sarimsagi, zencefili, tar¢ini, kimyonu, yarim
cay kagsigi karabiberi ve zerdagali ilave edip karigtinin. Eti ve 1 ¢ay kasigi tuzu ekleyip, et suyunu salip yeniden
cekene kadar pisirin. Daha sonra eti tencereden alin. Yag, sodan ve havucu tencereye katip 5 dakika soteleyin.
Et, nohut ve bulguru ilave edip karistirin. Rendelenmis domatesi blenderde ¢ekip tencereye ekleyin. Et suyu, 1
cay kasiJi tuz, yarim ¢ay kasigi karabiber ve pul biberi karip karistirin. Kaynadiginda altini kisip, kivamina gére
gerekirse 1 su bardagi sicak su ekleyin. 20 dakika pisirip sicak olarak servis yapin.
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