>ET YEMEKLERI

$luneydogu Esintili Kuru Biberli Bulgur Kapama

Toplam 60 dk Haz1rl1b dk - Pisirme 45 dk 5 kisilik Orta ~284 kcal AcllhbarB/10

Guneydogu Anadolu'nun kurutulmus kapya biberini 6ne ¢lkararetli bulgur kapamasl1Kuru biberin tand1r-
dan gelen thtsili tatilaromaslsalca ve kusbasZktle birlesince k§lllbir tencere yemegine donisir. Klasik
kapama teknigiyle bulgur etin suyunu gekerek piser.

Malzemeler
* 350 gr Kusbasdana eti
« 1.5 su bardagPilavilioulgur
* 2 adet Yesil biber
« 1 su bardagDomates rendesi
1.5 cay kasTTuz
1 blyuk adet Kuru sogan
« 2 disg Sarlmsak
« 1 yemek kas@iDomates salcasl
* 1 yemek kas@iBiber salcasl
» 2 yemek kasfiZeytinyagl
* 0.5 cay kasfiKarabiber
« 2 adet Kuru kapya biber (tand1biberi)

Yap¥1

1. Tencerede zeytinyaglriklthasbaskti yiksek ateste 6 dakika tim ylzeyleri kapanana ve hafif klzarana
kadar muhurleyin.

2. Ince dogranmg sogankkleyip orta ateste 4 dakika pembelestirin; ezilmis sarlmsakle domates ve biber
salgaslrkatl®? dakika kavurun.

3. Yesil biberleri ve slcalsuda 5 dakika yumusatlllgalanm§ kuru kapya biberi ekleyin, 2 dakika daha gevirin;
domates rendesini ilave edin.

4. Tuz ve karabiberi at1n3 su bardagklcalsuyu ekleyip kapagkapalklsHteste 25 dakika et yumusayana
kadar pisirin.

5. YlkanHiizlilmus bulguru ekleyip kar§tlrlkapagkapalklsHteste 12 dakika suyunu ¢ekene kadar pisirin.

6. Ocaktan allgemiz mutfak bezi 6rtlin, kapagkapat1d 0 dakika demlendirin; ¢atalla havalandlriicalservis
edin.

PUF NOKTASI

Kuru kapya biberi ufalamadan énce 5 dakika slcalsuda yumusatlrsanlmomastaha rahat dagllte achl
dengelenir. Bulguru ekledikten sonra kar§tlrmaylsadece kapagkapatlmlemlenmesine izin verin.



SERVIS ONERISI

Yanlndaarlmsakybgurt, kdzlenmis yesil biber ve taze maydanozla servis edin.

Alerjenler

Gluten
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