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KUSBASILI BULGUR PILAVI

500 gr. bulgur

6 corba kagsiJi tereyagdi

50 gr. su veya et suyu

Tuz

ETIICIN:

750 gr. koyun eti

4 corba kasigi tereyagi

3 blylk sogan

2 blylk domates veya 3 ¢orba kasiJi domates salcasi
2 bardak su

Kiguk dogranmis sodanlar 4 kasik yagda hafif pembelestirilir. Kusbagi et ilave edilir ve tencerenin kapagi
kapatilir. Et, suyunu salip tekrar ¢ekinceye kadar arada bir karistinlarak ortadan az ateste pismeye birakilir.
Sonra 1 tath kasi§i tuz, 2 kahve kasidi karabiber, kabugu soyulup kiiglik dogranmis domatesler veya yarim
bardak suda eritilmis sal¢a ile iki-U¢ kerede olmak Uzere her yarim saatte, yarim bardak sicak su ilave edilerek
et yumusayincaya kadar yaklasik iki buguk saat ortadan az ateste pisirilir. Tencerenin kapagi a¢ilarak sik sik
kanstirilir ve suyunun iyice gekmesi saglanir. Tekrar iki bardak sicak su veya et suyu katilir ve bir tarafa birakilir.
Baska bir tencerede 6 ¢orba kasi§i yag az kizdinhir, bulgur ilave edilir, kuvvetli ateste karistinlarak 10 dakika
kavrulur. Kavrulmus bu bulgurlara sicak haldeki etler katilir ve iyice karistinldiktan sonra tencerenin kapagi
kapatilir ve bulgur suyunu ¢ekinceye kadar orta ateste pismeye birakilir. Sonra Uzerine bir pegete 6rtllUp tekrar
kapak kapatilarak ¢ok kisik ateste yarim saat demlendirilir, iyice karigtirildiktan sonra servis yapilir.

© lezzetler.com tarif no:66508 « adi:Kugbasili Bulgur Pilavi « gdnderen:temasa ¢ indirme tarihi:03.04.2025 - 12:06


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kusbasi-etli-bulgur-pilavi-vt37309
http://www.tcpdf.org

