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KAVUNLU KISIR

Refika Birgdl

2 su bardagi Ince Bulgur

2 corba kasigi Biber Salgasi
2 corba kasigi Domates Salgasi
10 corba kasigi Zeytinyagi

1 tath kasidi Pul Biber

1 cay kasigi Toz Kirmizi Biber
1 cay kasigi Karabiber

2 cay kasigi Tuz

1 adet Limon

2 corba kagsigi Nar Eksisi

8 adet Yesil Sogan

2/3 bag Maydanoz

4 dal Taze Nane

Yarim adet Kavun

Marul Yapraklari

Ince bulguru bir tencerenin icine koyun, 1 bardak kaynar suya ' bardak ilik su ekleyerek bulgurun Uzerine
dokin. Tencerenin kapagini kapatip 10 dakika dinlendirin. Agilma sekli, slresi ve gereken su miktari bulgurun
cinsine gére degisecektir. Bu noktada, bulgur tane tane ve yediginiz zamanki halinden biraz daha sert olmalidir.
Bulgur dinlenirken siz, biber sal¢asi, domates salgasi, zeytinyadi, pul biber, toz kirmizi biber, karabiber ve tuzu
bir kapta karigtirin. Limonu sikip suyunu hazir edin. Taze soganlari, maydanoz ve naneleri ince ince kiyin ve bir
kenarda bekletin. Bu sirada bulgurunuz hazir hale gelecektir. E§er kuru kaldiysa biraz daha kaynar su ekleyip
biraz bekletin. Sonra bulguru rahatca yogurabileceginiz bir kaba alin ve salga ve baharatlari karigtirarak
hazirlamis oldugunuz sosu (izerine dokin. Siz yogurdukga biraz kati olan bulgur agilacak ve nefis sos tanelerin
icine isleyecek. En az 5 dakika, vaktiniz varsa 10 dakika yogurun. Bu agamada bulgurlar benliklerini halen
koruyor olmali, yani lapa gibi birbirlerine yapigsmamali, cok da kuru kalmamalilar. Lapa olursa yapacak bir sey
yok ama kuru ise limon ve su ekleyerek agma sansimiz olur. Yesillikleri soslu bulgura ekleyin ve parmaklarinizla
kabaca karistirin. Fazla yodurup yesilliklerin renklerini kaybetmemek gerek. Sonra nar eksisini ekleyin. Kavunu
keserken ¢ikan suyu kisirin Gizerine bogaltin. Varsa dondurma kagsidi ile kavunlari giizel yuvarlaklar halinde kesin
ve kisira karistirin ancak karistirirken bastirmamaya 6zen gdésterin. Marul yapraklarini dizin, bastirmadan
avucunuza aldiginiz kisiri yapraklarin tizerine koyun. Bu sekilde ufak tepeler olugturun.
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