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<r Güneydoğu Esintili Kuru Biberli Bulgur Kapama
Toplam 60 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 45 dk 5 kişilik Orta ~284 kcal Açl1k bar1 8/10

Güneydoğu Anadolu'nun kurutulmuş kapya biberini öne ç1karan etli bulgur kapamas1. Kuru biberin tand1r-

dan gelen tütsülü tatl1 aromas1, salça ve kuşbaş1 etle birleşince k1şl1k bir tencere yemeğine dönüşür. Klasik 
kapama tekniğiyle bulgur etin suyunu çekerek pişer.

Malzemeler

• 350 gr Kuşbaş1 dana eti

• 1.5 su bardağ1 Pilavl1k bulgur

• 2 adet Yeşil biber

• 1 su bardağ1 Domates rendesi

• 1.5 çay kaş1ğ1 Tuz

• 1 büyük adet Kuru soğan

• 2 diş Sar1msak

• 1 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 1 yemek kaş1ğ1 Biber salças1

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 2 adet Kuru kapya biber (tand1r biberi)

Yap1l1ş
1. Tencerede zeytinyağ1n1 1s1t1n; kuşbaş1 eti yüksek ateşte 6 dakika tüm yüzeyleri kapanana ve hafif k1zarana 

kadar mühürleyin.

2. İnce doğranm1ş soğan1 ekleyip orta ateşte 4 dakika pembeleştirin; ezilmiş sar1msak ile domates ve biber 
salças1n1 kat1p 2 dakika kavurun.

3. Yeşil biberleri ve s1cak suda 5 dakika yumuşat1l1p ufalanm1ş kuru kapya biberi ekleyin, 2 dakika daha çevirin; 
domates rendesini ilave edin.

4. Tuz ve karabiberi at1n; 3 su bardağ1 s1cak suyu ekleyip kapağ1 kapal1 k1s1k ateşte 25 dakika et yumuşayana 
kadar pişirin.

5. Y1kan1p süzülmüş bulguru ekleyip kar1şt1r1n; kapağ1 kapal1 k1s1k ateşte 12 dakika suyunu çekene kadar pişirin.

6. Ocaktan al1p temiz mutfak bezi örtün, kapağ1 kapat1p 10 dakika demlendirin; çatalla havaland1r1p s1cak servis 
edin.

PÜF  NOKTASI

Kuru kapya biberi ufalamadan önce 5 dakika s1cak suda yumuşat1rsan1z aromas1 daha rahat dağ1l1r ve ac1l1ğ1 
dengelenir. Bulguru ekledikten sonra kar1şt1rmay1n, sadece kapağ1 kapat1p demlenmesine izin verin.



SERVIS  ÖNERISI

Yan1nda sar1msakl1 yoğurt, közlenmiş yeşil biber ve taze maydanozla servis edin.

Alerjenler

Gluten
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