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İnce bulgurun sumakla buluştuğu, havuç rendesi ile renk kazanan hafif salatad1r. Kuru soğan tuzla 
ovularak keskinliği al1n1r; domates ve maydanoz tazeliği taş1r, biber salças1 ve nar ekşisi opsiyonel olarak 
derinlik katar.

Malzemeler

• 1 su bardağ1 İnce bulgur

• 2 adet Havuç

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Sumak

• 1 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 adet Kuru soğan

• 1 adet Domates

• 0.5 demet Taze maydanoz

• 1 yemek kaş1ğ1 Limon suyu

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 1 yemek kaş1ğ1 Nar ekşisi (opsiyonel)

• 1 çay kaş1ğ1 Biber salças1 (opsiyonel)

Yap1l1ş
1. İnce bulguru oda s1cakl1ğ1nda suyla 10 dakika 1slat1n; suyunu süzün.

2. Havucu ince rendeleyin; kuru soğan1 yar1m ay doğray1p tuzla 2 dakika ovup soğuk suda y1kay1p süzün.

3. Domatesi küp doğray1n; maydanozu ince k1y1n.

4. Geniş kâsede bulgur, havuç, soğan, domates ve maydanozu birleştirin.

5. Üzerine sumak, zeytinyağ1, limon suyu, tuz ve opsiyonel nar ekşisi/biber salças1n1 ekleyip ezmeden harman-

lay1n.

6. 15 dakika oda s1cakl1ğ1nda dinlendirip aroma otursun, ard1ndan servis edin.

PÜF  NOKTASI

İnce bulguru kaynam1ş suyla değil, oda s1cakl1ğ1 suyla 10 dakika 1slat1n; hamurlaşmaz, taneli kal1r. Soğan1 
dilimleyip tuzla ovup y1kamak salataya keskin koku b1rakmaz.

SERVIS  ÖNERISI

Marul yapraklar1 üzerinde servis edin, yan1nda ayran veya közlenmiş biber turşusu ile sunun.



Alerjenler

Gluten
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