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ETLI BULGUR PILAVI

1 cay bardagi zeytinyad

2 su bardagi pilavlik bulgur
2 adet havucg

1 adet kamer patlican

2 adet sogan

600 gram kemikli kuzu eti
4 dis sarimsak

4 adet domates

3 adet sivri biber

Tencerenin igine énce kemikli eti suyunu birakip gekene dek pisirin. Uzerine yagi dékip kavurmaya davam
edin. Firn kabina alip 200 derecede 35 dakika kadar firinda pigirmeye devam edin. Patlicanlari alacal kesip
kicUk kupler halinde dograyin. Patlicanlari ve havuglari da kavurmaya baglayin. Uzerine domates ve sivri
biberleri irice dograyip ekleyin. Aralarina sarimsaklar serpin. Bulguru da Gzerine serpin 2 su bardagi su ekleyip,
kapagini sikica kapatip kisik ateste 1 saat pismeye birakin. Daha sonra karistirip demlendirin.
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