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ETLI BULGUR PILAVI

Yarim kilo bulgur

400 gram kugbag! dogranmig yagli koyun eti
4 bas sogan

Yarim paket yag

1 tath kasidi tuz

2 bardak su veya varsa et suyu

1 cay kasigi kirmizi biber

2 adet domates

Ince dogranmis olan soganlar, yagi da ilave edilip bir tencerede sararincaya kadar borttirGllp, sonra etler de
konarak, et suyunu galip tekrar gekene kadar kavrulur. Sonra bu etlere, karabiber, tuz, dogranmis domatesler
ve bir bardak su da konup etler yumusayincaya kadar orta ateg tzerinde 40 - 50 dakika pisirilir ve suyunu
¢ekince atesten alinip bir yana konur. Varsa 2,5 bardak et suyu «veya etler kemikli olarak verildigine gére kemik
kaynatilarak elde edilen su, kaynatilip bulgurun igine atilir. 10 dakika kuvvetli, sonra 10 dakika kadar da gayet
hafif ateste pisirilir. Bulgur suyunu ¢ekip de tane tane olunca ayrilmis olan etler de suyu ve sodanlari ile birlikte
ilave edilip kanistirilir kisa bir sire dinlendirildikten sonra sicak olarak servis yapilir.
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