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TUSI

2 demet pazi

2 adet kivircik

2 su bardag kéftelik bulgur

Y2 ¢ay bardagi Tukas Domates Salcasi
Y2 ¢ay bardadi Tukas Biber Salgasi
Birkag¢ adet kuru domates (serit seklinde dogranmisg)
2 dis sarimsak (rendelenmis)

1 yemek kasigi kimyon

1 tath kasigi karabiber

Y2 demet maydanoz (ince kiyllmis)

2 demet dereotu (ince kiyllmig)

2 demet taze nane (ince kiyilmig)

1,5 su bardagi sicak su

2 adet limon (fileto)

1 tath kasidi pul biber

1 adet kuru sogan (rendelenmis)

Derin bir kaba bulguru koyun ve Gizerine sicak suyu ekleyin. Agzini kapatip 10[?]15 dakika dinlendirin. Bulgur
soguduktan sonra icerisine baharatlari atin. Sogdan ve sarimsagi rendeleyip salcalarla beraber bulgura ekleyip
iyice yogurun. Nane, maydanoz ve dereotunu ekleyin. Tim malzemeleri yogurun ve 10 dakika dinlenmeye
birakin. Kivircik ve pazilari kaynar suya batirip 1 dakika beklettikten sonra gikarip buzlu suya alin. Daha sonra
susi hasirinin icine pazi yapraklarini diger bir hasira da kivirciklari serin. Uzerlerine kisiri yerlestirin ve sarin.
Keskin bir bigcakla keserek tabaklara alin. Fileto limonlarla ve kuru domateslerle sisleyerek servis yapin.
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