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FIRINDA KUZU ETLI BULGUR

Malzeme

- 250 g kuzu eti

- 3 su bardagi bulgur

- 3 yemek kasig Sana Creme Bonjour
- 1 adet kuru sogan

- 2 adet sivri biber

- 1 tath kasigi kekik

- Y2 demet maydanoz

- 3 adet taze sogan

- 1 tath kasig1 kirmizi pul biber
- 1 yemek kasigi salga

- 1 adet domates

- 4,5 su bardag et suyu

- Tuz ve karabiber

Hazirlanisi

1. Bulguru ayiklayip, kepegi gidene kadar bir sizgecin iginde soduk su ile yikayin.

2. Kuru sogani yemeklik dograyin.

3. Sivri biberlerin tohumlarini ¢ikarip, kiyin.

4. Maydanozu ayiklayip, ince ince dograyin.

5. Taze sodani ayiklayip kiyin.

6. Domatesin kabugunu soyup, kiiguk kipler halinde dograyin.

7. Yayvan ve atese dayanikli firin tepsisini atese koyup icine Sana Créme Bonjour ilave ettikten sonra kizdirip
icine kuzu etlerini ekleyin. Etler renk alincaya kadar kuvvetli ateste kavurarak pisirin.

8. Etler kavrulduktan sonra icine yemeklik dogradiginiz kuru sogani ekleyip, soganlar pembelesinceye kadar
kavurun. Soganlar pembelesince icine dogranmis sivri biberleri ve salgayi ilave edip salganin kokusu ¢ikana
kadar kavurun.

9. Salca pistikten sonra yikanmig bulguru ekleyip kavurmaya devam edin.

10. En son olarak i¢ine kekigi, dogranmig taze sodanlari, kiyilmis maydanozu, tuz ve karabiberi ve et suyunu
ilave edip karistirdiktan sonra atesten alin.

11. Tepsinin Gzerini tamamen ve sikica gimus kagit ile kapatin.

12. Onceden 185 derece de isitiimis firnda bulgurlar gdz géz olup pisinceye kadar tutup, sicak olarak servis
edin. pilavin pisip pismedigni kontrol etmek igin giimis kagdidi hafifge agip baktiktan sonra yine sikca kapatin.
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