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ETLI BULGUR PILAVI

Kullanilacak malzeme (6 kisi icin):

2+1/2 bardak bulgur,

2 bardak et suyu veya sade su,

3/4 bardak sadeyag,

yeteri kadar tuz.

Etiicin:

750 gram koyun eti,

3 olgun domates veya 3/4 kahve fincani tuzsuz domates salgasi,
3 bas sogan,

4 corba kasigl sadeyag,

2 kahve kasigi karabiber (veya kirmizi biber),
2 bardak su,

yeteri kadar tuz.

Yapimi: Soganlarin kabuklari soyulduktan sonra bunlari ince ince dogramali. Bir tencereye 4 ¢orba kasigi
sadeyagla dogranmis sodanlari koymali ve tencereyi orta isili bir atese oturtmali. Tahta bir kagikla karigtirarak
soganlar pembelesinceye kadar kavurmali. Sodanlar pembelesince 6n. ceden kugbasi iriliginde dogranmis etleri
katmali, kanstirdiktan sonra tencerenin kapagdini értmeli. Etler suyunu saliverip de tekrar ¢ekinceye kadar arada
bir karigtirarak az isili ateste pisirmeli.

Etler suyunu g¢ekince yeteri kadar tuzla karabiberi serpmeli. Kabuklari ayiklanmis, ¢ekirdekleri ¢ikariimis ve
kicUk parcalara dogranmis domatesleri ya da yarim bardak et suyunda eritilmis salgay katmali. Her yarim
saatte yarim bardak kadar et-suyu katarak etleri ikibuguk saat hafif bir ateste pisirmeli. Etler iyice yumusayinca
tencerenin kapagini kaldirmali ve tahta kasikla karistirarak suyunu iyice ¢ektirmeli. (Bu islemi yaparken etin
tencereye yapismasini dnlemek icin kasikla tencerenin dibi kazinircasina karistiriimalidir.)

Etler iyice suyunu g¢ekince iki bardak kadar sicak et suyu katarak tencereyi atesten indirmeli ve sicak bir yerde
birakarak eti dinlendirmeli.

Beri yanda bulgurlari iyice ayiklayip bir-iki defa bol suda yikadiktan sonra iyice stizmeli ve icinde kizdinlimis 3/4
bardak sadeyag bulunan bir tencereye atmali. Kuvvetli bir ategte tahta kagsikla karigtirarak on dakika kavurmali.
Bulgurlar kavrulunca 1 - 1+1/2 kasik tuz serpmeli. Igine iki bardak et suyu katilmig eti katmali. Bir-iki defa
karistirdiktan sonra tencerenin kapagdini értmeli ve bulguru hafif bir ateste suyunu ¢ekinceye kadar pisirmeli.
Bulgur suyunu cekip pisince tencerenin agzina bir pegete értmeli. Onun da Ustline tenecere kapadim koyduktan
sonra tencereyi kivilcim atesine oturtmal (Kivilcim atesi bulamayanlar ategslerinin isisini iyice hafifletirler. Sonra
bu atesin Ustline bir sa¢ koyduktan sonra tencereyi oturturlar).

Tenceredeki bulgur kivilcim atesinde yarim saat kadar demlendikten sonra kevgirle s6yle bir karistirilir ve servis
tabagina bosaltilir. Sicak sicak servis yapilir.
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