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KAYISILI VE ETLI BULGUR PILAVI

Malzeme:

200 gr kugbasi kuzu eti

10 adet arpacik sodan

1 su bardag@i Bizim Pilavlik Bulgur
2 ¢orba kagsigl Teremyagd

1/2 su bardagi ceviz igi

2 su bardagi su

5 adet kayisi

1 adet havug

1 adet sogan

3 dal Taze nane

Sosu l¢gin :

2 cay kasigi targin

5 adet karanfil

1 tath kasigi kekik

2 adet defne yapragi

1/2 su bardagi Altin Hasat Sizma Zeytinyag

Eti marine etmek icin karanfil, tarcin, defneyaprag, kekik ve zeytinyadini bir kasede karistirin. Etleri gukur bir
kaseye alin. Hazirladiginiz sosu etlerle karistirip 1 saat kadar bekletin. Arpacik soganlari temizleyip kabuklarini
soyduktan sonra kiyin. Etler yeterince sosta dinlendirildikten sonra genig bir tencerede kiyillmig soganlarla
birlikte kavurun. Uzerini gegmeyecek kadar sicak su ile defneyapraklarini ilave edin. Pilav tenceresinde
Teremyag eritip sogan ve havucu kavurun. Uzerine ceviz i¢i ve sicak suyu ekleyin. Bir tasim kaynatin. Kisik
ateste bulgurlar yumusayip suyunu ¢ekene dek pisirin. Pismesine 5 dakika kala dilimlenmig kayisilari ekleyin.
Ocaktan alip demlenmeye birakin. Pilavi servis tabagina aktarin. Etleri bulgurun ortasina yerlestirin. Kiyilmig
nane serpip sicak servis yapin.
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