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YOGURT SOSLU BULGURLU PAZI SARMASI

Emine Girgin

1 Bag Paz

1 Su Bardag@i Pilavlik Bulgur
3 Adet Kuru Sogan

1 Gay Bardagi Zeytinyagi

6 Tutam Maydanoz

2 Cay Kagigi Tuz

1 Cay Kasigi Karabiber

2 Cay Kasigi Kirmizi Biber

1 Cay Bardagi Ik Su

1 Kase Yogurt

2 Dis Sarimsak

1 Corba Kasig Margarin

2 Cay Kagigi Kirmizi Pul Biber

Kuru sogani yemeklik dograyalim. Zeytinyagini bir tencereye alalim ve sogani soteleyelim. Bulguru da ekleyip
kavuralim. Tuzu, karabiberi, kirmizi pul biberi ve ince dogranmis maydanozu ekleyelim. 1 ¢cay bardadi ik su
ilave edip, bulgur suyu ¢ekinceye kadar pigirelim.

Bir tencerede su kaynatalim. Yikayip kalin saplarini kopardigimiz pazilari kaynar suya atip 1-2 dakika bekletelim
ve hemen ¢ikarip slizgece alalim. Fazla tutmayalim, pazilar pargalanmasin. Soguduktan sonra pazi
yapraklarinin igine bulgurlu icimizden koyup saralim. Bir tencereye koyup az su ilavesiyle pisirelim.

Ote yanda sosu hazirlamak igin sarimsaklari dévelim, yodurtla karistiralim. Bir tavaya margarini koyall, eriyince
kirmizi biberi ekley|p yakalim. Dolmalari servis tabaglna alalim. Uzerine 6nce sarimsakli yogurdu, ardindan
kirmizibiberli yadi dokip sicak sicak servis yapalim.
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