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ETLI BULGUR (SENKAYA ERZURUM)

Kuzeydogu Anadolu Kalkinma Ajansi

250 gr. Orta yagli koyun eti
1 su barda@ pilavlik bulgur
1 adet blylk bas sogan

2 adet domates

1 yemek kagigi salca

2 adet tatli biber

1 yemek kasigi tereyagi
1/2 gay bardagi sivi yag

1 yemek kasigi tuz

1 tath kasidi pul biber

1 tath kasigi karabiber

Ik olarak bir tencerede ufak ufak kiip seklinde dogranmis olan etler haglanir.

Bu arada tereyadi ve siviyagd tencerede birlikte kizartilir.

Daha sonra ufak yemeklik olarak dogranmig soganlar yagda pembelesinceye kadar kavrulur.

Pul biber eklenerek kavurmaya devam edilir.

Daha sonra sirastyla kabugu alinmis ve yemeklik olarak dogranmig domatesler ve salca katilip kavrulur.

Bir sonraki agamada haglanmig olan etlerszllerek katilir ve kavrulur.

Uzerine tuz ve baharatlar eklenir ve kisa bir siire daha kavurmaya devam edilir.

Daha sonra haglanmis etin suyu eklenir ve 3-4 dk. kadar kaynatildiktan sonra yemegin suyu ayri bir kaba
aktarilir ve bulgur yemege katilip karistirilir.

Bulgur da kavrulup diger malzemeler ile harmanlanmig olduktan sonra ayri bir kap i¢erisindeki etin suyu tekrar
tencereye eklenir ve bulgur suyu iyice ¢ekinceye kadar pisirmeye devam edilir.

Son agamada ise, etler yemek piserken daha yogun olarak tencerenin dibine ¢oktliginden yemek tencereden
bir tepsiye ters yiz edilerek birakilir.

Bu sekilde servise sunulur.
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