>ET YEMEKLERI

JwreyaglBulgurlu Kaz Sote

Toplam 32 dk Haz1rllld dk - Pisirme 18 dk 4 kisilik Orta ~346 kcal AcllhbarB/10

Ardahan usuli tereyaglbulgurlu kaz sote; geleneksel olarak kavrulmus veya haslanmg kaz etinin pilavilk
bulgur ve kaz suyuyla bulusturuldugu, tereyagve maydanozla taclanan k§lllana yemektir.

Malzemeler
« 300 gr Pigmis kaz eti
« 1.5 su bardagPilavilioulgur
* 1.5 yemek kasiTTereyagl
« 2.5 su bardagXKaz suyu veya tavuk suyu
0.8 cay kasfTTuz
1 adet Sogan
¢ 0.5 tatikasf@Karabiber
« 0.5 demet Maydanoz

Yap¥1

1. Soganyemeklik dograylnmaydanozu ince klylhulguru aylklay&iizgecten gecirin, pismis kaz etini iri
didikleyin.

2. Tencerede tereyaglndmrlsiria ateste eritip sogan¥ dakika pembelestirin; bulguru ekleyip 2 dakika
cevirin.

3. Kaz suyunu, tuzu ve karabiberi ekleyip kapagXkapalklsHteste 14 dakika bulgur diri tane verene kadar
pisirin.

4. Ayrtavada kalan tereyadlretitip kaz etini 5 dakika 1slt¢patulayla parcalarkorumaya cal§ln.

5. Pisen bulgurun tzerine kaz parcalarlryhtlripncereyi kapalB dakika demlendirin.

6. Pilavzmeden hafifce kargtlrlkaz parcalariistte kalsln.

7. Servis tabaglngaylastlripaydanoz serperek slcalservis edin.

PUF NOKTASI

Pismis kaz etini didiklerken iri parcalar blraklgpatulayla bulgura katarken et yaplsiaglimazKaz suyu
yoksa tavuk suyu kullanllabilirtuzu mutlaka azaltlnkaz suyu dogal olarak tuzludur.

SERVIS ONERISI

Servis tabaglngaylastlrigerine ince dogranm§ maydanoz serpin; yanlnaoguk yogurt veya tursuyla
servis edin.



Alerjenler

Gluten Sut
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