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Sire: 55 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 35 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

1 kg temizlenmis madimak

e 150 g dana kiyma veya pastirma

2 yemek kasigi tereyadi

1 kuru sogan, ince dogranmis

1 su bardagi kalin bulgur

1 tath kasigi cemen

2 dis sarimsak, ezilmis

Kimyon, karabiber, pul biber ve tuz
Yaklasik 2 su bardadi sicak su

Alerjen Uyarisi:
A Igerir: Bulgur nedeniyle bugday/gluten. Hazir cemen kullaniyorsaniz etiketini kontrol edin.
On Hazirhk:

Madimagi yalnizca taninmis ve gida olarak satilan kaynaktan alin; bilinmeyen yabani otu kendiniz
toplamayip kullanmayin. Yapraklari ayiklayip birkac su yikayin, suzdirin ve ince ince dograyin.
Bulgur tashysa ayiklayip sudan gegirin.

Yapihsi:
1. Kiymayi ve sogani kavurun:

e Tereyagini tencerede eritip sogani yumusatin. Kiyma kullaniyorsaniz ekleyip suyunu salip
cekene kadar kavurun; pastirma kullaniyorsaniz ince dograyip daha kisa slire cevirin.

2. Madimagi tencereye alin:

e Dogranmis madimadgi birkac partide ekleyin; her eklemede karistirip hacminin sénmesini
bekleyin. Yesillik suyunu salinca bulguru ilave edin.

e Cemen, sarimsak ve baharatlari katin. Sicak suyu malzemelerin seviyesine yakin olacak
kadar doékin; madimak da piserken su salar.

2/3



. 50.. GIRAZ'IN
PV murracs

3. Kisik ateste pisirin:

e Kapagdi kapali bicimde bulgur yumusayana ve madimak tamamen pisene kadar 25-30 dakika
pisirin. Dibe tutmamasi icin arada tabandan karistirin.

e Su erken cekilirse yarim su bardagi sicak su ekleyin. Son bélimde tuzu kontrol edin;
pastirma kullanildiysa ayrica tuz gerekmeyebilir.

4. Dinlendirip servis edin:

e Tencereyi ocaktan alin ve kapagdi kapali 5 dakika bekletin. Sicak servis edin; kivami koyu bir
sebze yemedgi gibi kalmahdir.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Bulgur yumusamali, yesillikler lifli veya cig kalmamali; tencerede az miktarda parlak pisme suyu
bulunabilir. Cok suluysa kapagi acik birkac dakika daha pisirin.

Saklama:

Yemedi iki saat icinde si1g kaba alip buzdolabinda 2-3 gun saklayin. Kisik ateste az suyla isitin.
Taze madimak hassas oldugundan en iyi rengi ilk ginlinde verir.

>> ipucu: Madimagi dogradiktan sonra fazla suyunu sizdiriin; tencereye cok su eklemek
bulguru lapa yapabilir.
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