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Duru Bulgur'dan Bayram Sofralarini Lezzetlendirecek Tarifler

SAM TIRIDI ve CAVBELEK

Bulgurlu yemek tarifleriyle sofralarda lezzet sdleni yasatan Duru Bulgur,
bayram sofralarina 6zel “Sam Tiridi” ve “Cavbelek” tarifleriyle, hem saglikl
hem de doyurucu alternatifler sunuyor.

Kurban Bayramina sayili giinler kala bayram sofralari igin hazirliklar yapiimaya
baslandi. Her yil oldugu gibi bu Kurban Bayraminda da lezzetli ve saglikli Giriinleriyle
bayram sofralarina glizellik katmaya hazirlanan Duru Bulgur, 6zel olarak hazirladig
tarifler ile hem saglikl hem de doyurucu alternatifler sunmaya devam ediyor.

“Sam Tiridi” ve “Cavbelek”

Paylasma ve dayanismanin en giizel sekilde yasandigi, Kurban Bayraminda tim
ailenin bir araya geldigi, sevgiyle kurulan bayram sofralarinin mutlulugu paha
bicilemez. Keyifle pisirilen yemekler, bayramin ruhuna yakisir lezzetli tatlilar bu
bayramda da sofralarin bag taci olacak. Zengin Urlin segeneklerini en “Duru” haliyle
tliketicilerin begenisine sunan Duru Bulgur, damaklarda essiz bir tat birakmaya
hazirlaniyor. Duru Bulgur'un Kurban Bayramina 6zel olarak hazirladigi “Sam Tiridi” ve
“Cavbelek” de sofralara benzersiz lezzetler sunacak.

Bu nefis lezzetlerin tarifleri ise soyle;

Sam Tiridi
Malzemeler

Y4 su bardad iri nohut

6.5 su bardadi su

Yarim demet maydanoz

1 adet biyik boy sogan

250 g koyun kiymasi

1/3 su bardadi koftelik bulgur



2 tath kasigi tuz

Yarim tath kasigi karabiber
1 yemek kasigi un

100 g parca et

5 yemek kasigi tereyagdi
Yarim yemek kasigi salca

1 tath kasigi kirmizibiber

2 su bardagi yogurt(stizme)
4-5 dis sarimsak

1 adet Tandir ekmegi

Sam Tiridi Hazirlanisi

Nohudu aksamdan yarim su bardadi su ile islatin ertesi giin diidikli tencerede 1 su
bardadi su ile haglayin. Maydanozu yikayin ve ince ince kiyin. Sogani soyun ve
rendeleyin. Bir tepside kiymayi, sogani, maydanozu, bulguru, tuzun yarisini ve
karabiberi biraz su ilavesiyle iyice yogurun. Findik biiytkliginde koéfteler yapin ve
unlanmis tepsiye dizin. Arada sallayarak, koftelerin birbirine yapismasini 6nleyin. Eti
koftelerden daha kiiglik parcalar halinde dograyin.Yagin bir kasigini ayirin ve kalan 4
yemek kasigi yadi genis bir tencereye koyun ve (izerine etleri ekleyin ve kavurun.
Uzerine salcayi ve kirmizibiberi ilave edip, kavurmaya devam edin. Uzerine 4 su
bardagi sicak su dokiin ve kaynamaya birakin. Kaynayinca kalan tuzu, kéfteleri ve
haslanmis nohudu ilave edin ve kisik ateste kofteler yumusayincaya kadar pisirin.
Sarimsaklari soyun yarim tath kasigi tuz ile birlikte ezin. Yogurdu az su ile agin ve
sarimsaklari ekleyip karistirin. Ekmegi lokmalik kesip, servis tabagina alin. Uzerine ilik
yemekten koyun ve etrafini sarimsakli yogurt ile gevirin. Bir yemek kasigi tereyadi
kizdirarak Uizerine gezdirin. Sicak olarak servis yapin.

Afiyet olsun!

Cavbelek
Malzemeler

2,5 su bardagi Su

1 su bardagi Duru Basbasi Bulgur
1,5 tath kasigi Tuz

1 su bardagi Yogurt (siizme)
3-4 orta boy dis Sarimsak

6 yemek kasigi Tereyadi

1 tath kasigr Kekik

Hazirlanisi



Olciilii suyu kaynatin, bulgur ve 1 tath kasigi tuz atip arada bir karistirin. Kisik ateste,
bulgur suyu cekinceye kadar pisirin. Bir kasede yogurdu, dovilmis sarimsak, 1/2 tatli
kasigi tuz ve 1 su bardagindan biraz fazla su ile karistirarak koyu ayran yapin. Tavada
tereyagini eritin, kekik ilave edip biraz kavurun. Suyunu ceken bulguru/pilavi servis
tabagina alip ortasini cukurlastirin. Icine sarimsakli ayrani dékiin, tizerine kekikli
tereyadi gezdirip servis edin.

Afiyet Olsun!



