>ET YEMEKLERI

Mardin ReyhanlXaburga Bulguru

Toplam 100 dk Haz1rlB0 dk - Pisirme 64 dk 5 kigilik Orta ~455 kcal Acllkbard/10

Mardin usulti reyhanlXkaburga bulguru, kemikli kuzu etini iri bulgur, reyhan ve domatesle aglkokulu bir
tencere yemegine donusturdr.

Malzemeler

* 700 gr Kuzu kaburga

« 1.5 su bardaddri bulgur
2 adet Domates

« 1 tatlkas@ Kuru reyhan
1 adet Sogan

Yap¥1

1. Kaburgaylencerede 8 dakika muhurleyip kenara alln.
2. Sogan ve domatesi ayntencerede 6 dakika pisirin.

3. Kaburga, slcalsu ve reyhankkleyip kapadkapatln.

4. KaburgayB5 dakika kaynatln.

5. Bulguru kat1@d5 dakika k1sHteste pisirin.

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

PUF NOKTASI

ReyhanZXt suyuna erken eklemek bulgura derin koku verir.

SERVIS ONERISI

Ayran ve tursuyla slcalservis edin.

Alerjenler

Gluten
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