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<r Erzurum Kuru Kay1s1l1 Bulgur Çorbas1
Toplam 32 dk Haz1rl1k 10 dk · Pişirme 22 dk 5 kişilik Kolay ~148 kcal Açl1k bar1 5/10

Erzurum kuru kay1s1l1 bulgur çorbas1, ince bulguru kuru kay1s1 ve soğanla pişirerek Doğu Anadolu k1şlar1na 
hafif ekşili, dengeli ve s1cak bir kâse getirir.

Malzemeler

• 0.5 su bardağ1 İnce bulgur

• 8 adet Kuru kay1s1

• 1 adet Kuru soğan

• 15 gr Tereyağ1

• 0.3 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. 8 kuru kay1s1y1 ince doğray1n, yar1m su bardağ1 bulguru y1kay1n.

2. 1 soğan1 15 gr tereyağ1nda 3 dakika çevirin.

3. Kay1s1 ve bulguru ekleyip 1 litre su dökün.

4. Çorbay1 orta ateşte 15 dakika pişirin.

5. Karabiberle bitirip 5 dakika dinlendirin, kay1s1 tatl1l1ğ1 suya geçsin.

PÜF  NOKTASI

Kay1s1lar1 küçük doğramak bulgurla ayn1 sürede yumuşamalar1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine karabiber serperek s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt
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