
> i E T  Y E M E K L E R I

>X Karaman Callama
Toplam 110 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 85 dk 6 kişilik Zor ~525 kcal

Karaman callama, kuzu eti, nohut ve bulguru salçal1 tencerede yavaş pişiren doyurucu bir İç Anadolu 
yemeğidir. Etin suyu bulguru besler, tabak tane tane ama sulu kal1r.

Malzemeler

Ana yemek için

• 700 gr Kuzu kuşbaş1

• 1.5 su bardağ1 Haşlanm1ş nohut

• 1.5 su bardağ1 Pilavl1k bulgur

• 1 adet Kuru soğan

Sos için

• 1.5 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 30 gr Tereyağ1

• 700 ml Et suyu

• 1 çay kaş1ğ1 Pul biber

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Servis için

• 200 gr Süzme yoğurt

Yap1l1ş
1. Kuzu etini tereyağ1nda 8 dakika mühürleyin.

2. Soğan1 doğray1p ete ekleyin ve 5 dakika kavurun.

3. Domates salças1, pul biber ve karabiberi ekleyip 1 dakika çevirin.

4. Et suyunu ekleyin, kapağ1 kapal1 şekilde eti 55 dakika pişirin.

5. Haşlanm1ş nohut ve y1kanm1ş bulguru tencereye al1n.

6. Callamay1 k1s1k ateşte 18-20 dakika bulgur yumuşayana kadar pişirin.

7. 10 dakika dinlendirip süzme yoğurtla s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Bulguru son bölümde eklemek lapa olmadan et suyunu çekmesini sağlar.

SERVIS  ÖNERISI



Cac1k, turşu ve ince k1y1lm1ş maydanozla s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt
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