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ZERDECALLI BULGUR ASI

https://www.hasata.com.tr

2 su bardagi Hasata Pilavlik Kadim Horasan Bulguru
4 su bardag et suyu

Yarim kilo kuzu kugbasi

1 adet kuru sogan

3 yemek kasigi tereyagi

1 tath kasidi zerdegal

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

2 kasik tereyagini eritin, Gzerine et suyunu, zerdegali, karabiberi, tuzu ekleyin.

Hasata Pilavlik Horasan Bulgurunu et suyunun igine ilave edin ve pisirmeye birakin.

Bir yandan pilavin Gzerine eklenecek kugbasi i¢in; 1 yemek kasik tereyadi ve soganla beraber kuzu kugbagini
iyice kavurun.

Pilavi dinlendirdikten sonra késeye alip Uzerine kavurmayi koyarak servis edin.

Not: Bulgur pilavini kisik ateste agir agir pisirmenizi 6neririz. Kugbasi etin daha yumusgak olmasi igin
kavurmadan 6nce kaya tuzu ile ovabilirsiniz. Bulgur pilavini bekletmeden servis etmenizi dneririz.
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