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Bayram Sofralarini Duru Uriinleri ile Lezzetlendirin
COBAN PAYI ve BULGURLU iCLi BOREK

Bulgurlu yemek tarifleriyle sofralarda lezzet s6leni yasatan Duru Gida, Kurban
Bayramina 6zel “COBAN PAY!” ve “BULGURLU iCLi BOREK” tarifleriyle, hem saghkh
hem de doyurucu bir lezzet sunuyor.

Duru Gida, 88 yillik uzmanhgi ve tecriibesiyle tiiketicilerine en kaliteli bulguru Greterek,
hem saglik hem de doyurucu lezzetler sunuyor. Duru Gida, lif, protein ve karbonhidrat
yoniinden oldukga zengin olan icerigiyle her yastan insanin giivenle tiiketecegi
bulgurun, kan sekerini dengeleyen bir 6zellige sahip olmasi nedeniyle Kurban
Bayraminda bulgurlu lezzetler tiiketmeye davet ediyor. Zengin Uriin segeneklerini en
lezzetli haliyle tiiketicilerin bedenisine sunan Duru Gida, Kurban Bayramina 6zel olarak
hazirladigi “*COBAN PAYI” ve “BULGURLU ICLI BOREK” tarifleriyle damaklarda egsiz bir
tat birakacak.

COBAN PAYI TARIFI
Hazirlama suresi: 5 dakika / Pisirme stiresi: 25-30 dakika
Malzemeler

I¢ hara icin:

2 yemek kasidi aycicek yadi

2 yemek kasigi dogranmis kuru sogan
250 g dana kiymasi

2 adet kiglik dogranmis sivri yesilbiber
2 yemek kasigi dogranmis maydanoz

1 tath kasigi pul biber

Tuz ve karabiber

Uzerinin kremasi igin:

1 bardak koftelik bulgur
2 bardak sit

2 yemek kasidi tereyadi
1 adet yumurta

1 cay kasidi tuz

Firna atmadan 6nce Uzerine serpistirmek igin,
1 yemek kasigi toz parmesan

Hazirlanis

Kiymali i¢ harcini hazirlamak icin soganlari, sararincaya kadar soteleyin ve kiymayla sivri
biberi ekleyerek soteleme islemine devam edin. Kiymalar kavruldugunda maydanoz, pul
biber, tuz ve karabiber ile lezzetlendirin. Uzerinin kremasini hazirlamak igin, 2 bardak
stitte bulguru yaklasik 10 dakika pisirin. Ocaktan aldiginizda tereyagi ve yumurta sarisi



ilave edin. Tuz ile lezzetlendirin. Kiymali harci bir firn kabina déseyin ve lzerini dizeltin.
Hazirladiginiz kremayi bir kasik yardimiyla {izerine yayin. En Uste de rendelenmis
parmesan peynirlerini serpistirerek 180 derecelik firinda Gzeri altin sarisi renk alincaya
kadar 25-30 dakika kadar pisirin.

Afiyet olsun.

BULGURLU ICLI BOREK
Malzemeler

1 su bardagi Duru Pilaviik Bulgur
2.5 su bardadi Su

1 blylik boy Sogan

3/5 su bardagi Siviyag
500g Kavurma/kiyma
2 demet Maydanoz

2 tath kasigi Tuz

> tath kasigi Karabiber
2 tath kasigi Kimyon

1 tath kasigi Reyhan

1 tath kasig Pul biber

Hamuru igin:

5 su bardadi Un

1.5 tath kasigi Tuz

2 su bardadi Su

Tepsi ve lzeri icin 6 yemek kasigi tereyadi

Hazirlanisi

I¢ Harcr:

Bulguru 2.5 su bardadi sicak su ile suyunu gekinceye kadar yaklasik 15dakika haslayin.
Ince dogranmis sogani yagda pembelesinceye kadar (5 dakika) kavurun.

Sirayla kavurma (kiyma ile yapilacak ise kiyma konup kavrulduktan sonra diger
malzemeler ilave edilir) bulgur, maydanoz, tuz ve baharatlar katip iyice karistirin. 6 esit
parcaya ayirin.

Hamur:

Bir kapta un, tuz ve 1lik su ile sert bir hamur yogurun,7 bezeye ayirip (boregin iginin iyi
pismesi igin, en Uste koyulacak bezeyi biraz blyik tutun) dinlendirin.

Her bezeyi 1-2 mm incelikte agin. Yuvarlak 40 cm capindaki tepsiyi yaglayin.

Alti igin agilan yufkayi serip, tGzerine i¢ koyun. Yufka i¢ olmak Uzere her kata hazirlanan
ic malzemesinden koyup acilan yufkalari Ust Uste yerlestirin.

Ust icin biiyiik tutulan bezeyi digerlerinden biraz kalin acarak, En {iste serip {izerini iyice
yadlayin. Dilimleyip 200 derece isitiimis firinda alti ve Ustii kizarincaya kadar (iginin iyi
pismesi icin) yaklasik 1 saat pisirin.

Afiyet olsun!



