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TURLU TAJIN VE SAKIN PILAV

Refika Birgal

200 gr. Pigmis Salcal Et
1 su bardag@i Ince Bulgur
1 adet Konserve Nohut
2 dis Sarimsak Ya Da Sarimsak Puresi
1 adet Kirmizi Sogan

1 adet Havug

3 adet Yesil Biber

1 tath kasidi Tereyagi

2 ¢orba kasi§i Zeytinyagi
1 cay kasigi Zerdecal

2 cay kasigi Kimyon

2 cay kasig1 Karabiber

1 cay kasigi Pul Biber
Tuz

1-2 ¢orba kasigi Yogurt
3-4 adet Maydanoz Sapi
1 adet Rnavut Biberi
Taze Kekik

Bir kaba 1 su bardagi bulgur ekleyin ve kettledan Uzerini bir parmak gegecek kadar kaynar su ilave edin. Plre
haline getirdiginiz 2 dis sarimsagi ve tuzu koyup, iyice demlenmesi icin tepesine bir kapak kapatin. Hatta bir
kesme tahtasinin Gzerine koyun ki alttan soguk almasin.var ki bu haliyle ancak bir kigiye yeter. Bu yemegi
tenceresinden ¢ikarmadan iginde bittin gizelliklerini barindiran, ayni tencerede devam edecegim. Siz de evde
bir giin 6nceden kalan et yemeginizi bu tarif icin kullanabilirsiniz.Pismis, diinden kalan 200 gr salgall et sotenizi
daha da lezzetlendirmek igin 1 adet kirmizi sogani Valso mutfak dograyicisindan gegirin. Tavaya 1 tath kasig
tereyag , 2 corba kasigi zeytinyadi ekleyin ve isindiklarinda soganlar giizelce kavurun. 1 adet havug, 3 adet
yesil biber, 1 adet kapya biberi de Valso mutfak dodrayicisindan gegirin ve tavaya ekleyip kavurmaya devam
edin. Bu esnada kalan et sotenizin suyundan da biraz ekleyebilirsiniz, kavrulurken sebzelere lezzetinden katmis
olursunuz. Tim sebzeler glizelce kavrulduktan sonra etinizi ekleyin ve 1 cay kasigi zerdecal, 2 cay kasigi
kimyon, 2 cay kasidi karabiber, 1 ¢cay kasigi pul biber ekleyip kavurma iglemini tamamlayin. Yemegin biraz sulu
olmasi igin, icine 1 su bardagi kaynar su ekleyin. Bu yemegi bereketlendirmek igin, son dokunus olarak suyunu
slizdigunlz 1 adet konserve nohut ekleyin. Konserve nohutu, hem ¢ok pratik olmasi hem de bizim
konservelerimizin katki maddesiz olmasi nedeniyle génul rahathgiyla kullanabilirsiniz, aklinizda bulunsun. TGm
malzemeleri glizelce karistirip tavanin kapagini kapatin ve en kisik ateste pisirmeye devam edin.Bulgur, gizelce
demlenince servis kabina alin ve ortasina etinizin girebilecedi kadar bir yuva agin. Hazirladiginiz tajin eti suyuyla
birlikte tam ortaya yerlestirin. Son dokunus olarak Gzerine taze kekik ya da ince ince kiydiginiz 3-4 maydanoz
sapiyla, Arnavut biberi ve 1-2 ¢orba kasigi ¢irpilmig yodurt ekleyin. Diinden kalan tek kisilik yemegi dev bir
ziyafete cevirdiginiz yemeginiz hazir.
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