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>X Mardin Reyhanl1 Kaburga Bulguru
Toplam 100 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 64 dk 5 kişilik Orta ~455 kcal Açl1k bar1 9/10

Mardin usulü reyhanl1 kaburga bulguru, kemikli kuzu etini iri bulgur, reyhan ve domatesle ağ1r kokulu bir 
tencere yemeğine dönüştürür.

Malzemeler

• 700 gr Kuzu kaburga

• 1.5 su bardağ1 İri bulgur

• 2 adet Domates

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kuru reyhan

• 1 adet Soğan

Yap1l1ş
1. Kaburgay1 tencerede 8 dakika mühürleyip kenara al1n.

2. Soğan ve domatesi ayn1 tencerede 6 dakika pişirin.

3. Kaburga, s1cak su ve reyhan1 ekleyip kapağ1 kapat1n.

4. Kaburgay1 35 dakika kaynat1n.

5. Bulguru kat1p 15 dakika k1s1k ateşte pişirin.

6. Tencereyi 10 dakika dinlendirin, bulgur et suyunu tamamen çeksin.

PÜF  NOKTASI

Reyhan1 et suyuna erken eklemek bulgura derin koku verir.

SERVIS  ÖNERISI

Ayran ve turşuyla s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten
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