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ETLI MEYHANE PILAVI

Vedat Basaran

200 gr. kugbasgi orta yagh kuzu eti
500 gr. pilavlik bulgur

2 adet domates

1 adet kuru sogan

3 dis sarmisak

2 adet yesil biber

2 demet maydanoz

4 demet taze nane

200 gr. tereyad

2 tath kasigi biber salcasi

1 tath kasidi acisiz kirmizi toz biber
2 tath kasigi pul biber

1 tath kasidi tuz

Karabiber

Bulguru yikayip, suyunu stizin. 3 dis sarmisak ile sogani ince ince dograyin. Biberlerin ¢ekirdeklerini temizleyip
1 cm boyunda kic¢lk ki¢uk kesin. Domateslerin kabuklarini soyup. ¢ekirdeklerini temizleyin ve kiip seklinde
dograyin.

Sarmisak ve soganlari, tereyadinda kavurduktan sonra etleri ilave edin. Etler suyunu salincaya kadar
kavurmaya devam edin. Yesil biberleri katip 7 - 8 dakika daha kavurun. Cirpilmis salga, karabiber, tuz, pul biber
ve acisiz toz biber katip, biraz da sicak su koyun. Tencerenin kapagdini kapatip, 30 dakika pisirin.

Maydanoz ile naneyi ince ince kiyin ve et pisince ilave edip, karistirin. Kaynama noktasina gelince, bulguru
katin. 1 - 2 dakika karistirin. Tencerenin kapagdini kapatin ve 10 dakika daha kisik ateste pisirin.

Bulgur, suyunu ¢ekince ocagi séndurip, 7 - 8 dakika dinlendirin.
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