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KUSBASI ETLI BULGUR PILAVI

500 gram bulgur (2 1/2 bardak)

120 gram sadeyag! ya da margarin (6 gorba kasigi)

50 gram su ya da et suyu

Tuz

ETI:

750 gram koyun eti

80 gram sadeyagdi ya da margarin (4 ¢orba kasig)

30 gram sogan (3 blyuk)

350 gram domates (2 blylk) ya da 3/4 ¢orba kasidi domates salgasi
2 bardak su

1 Bir tencereye; 4 silme ¢orba kasigi sadeyad ya da margarin ile kiiglk kesilmis 3 blyikce sodan koyarak,
soganlar hafif pembemsi bir renk alincaya kadar kavurmali, sonra soganlara; findik blyikliginde kugbasi
dogranmig 750 gram koyun eti ilave ederek tencerenin kapagini kapatmali ve et suyunu salip da tekrar
¢ekinceye kadar arada bir karistirmak suretiyle ortadan daha az kuvvetteki ateste pismeye birakmali, sonra da
bunlara 1 tath kasidi tuz, 2 kahve kasigi karabiber, ki¢Uk pargalara kesilmis 2 bllylkce domates ya da yarim
bardak su i¢inde eritilmis U¢ ¢eyrek kahve fincani domates salgasi ile, iki ti¢ seferde olmak tzere yani her yarim
saatte yarim bardak kadar da sicak su ilave etmek suretiyle etler yumusak bir hal alincaya kadar asagi yukari iki
buguk saat ortadan daha az kuvvetteki ateste pismeye birakmali, sonra da kapaksiz olarak ve sik sik
karistirmak suretiyle suyunu iyice cekmesini saglamali, cekince, etlere tekrar 2 bardak sicak su ya da et suyu
ilave ederek daha sonra pilavda kullanmak Gzere bir tarafa ayirmalidir.

2 Sonra bir bagka tencereye; 6 silme ¢orba kasidi sadeyagd ya da margarin koyarak, az kizdirmah, sonra bu
yaga; taslar ayiklanmis, bir iki su yikanmig ve iyice stizlilmus iki buguk bardak da bulgur ilave ederek kuvvetlice
ateste karistirmak suretiyle 10 dakika kadar kavurmali, sonra kavrulmus bu bulgurlara; 1 silme ¢orba kasigi tup
ile, icine 2 bardak su katmig oldugumuz etleri de sicak bir halde ilave ederek, iyice bir karigtirdiktan sonra
tencerenin kapadim kapatmali ve bulgur suyunu ¢ekinceye kadar orta kuvvetteki ateste pismeye birakmalidir.

Not: Tencerenin dibinin tutmamasina dikkat etmelidir. Bu itibarla tencere hafifce cizirdamaya baglayinca, atesi
iyice kismalidir.
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