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BAKLALI BULGUR PILAVI (MERSIN)

Bakla 500 gram

Su 4 su bardagi

Tuz 2+1/2 tath kagig

Duru Pilavlik Bulgur 2 su bardagi

Tereyadi veya margarin (erimig) 1/2 su bardagi

Baklalar yikanir,ayiklanir ve kiigik kicUk dogranir.Bir tencerede 4 su bardagi su ocaga konur kaynayinca tuz ve
baklalar ilave edilerek kisik ateste yumusayinca kadar pisirilir.Baklalar yumusayinca bulgur ilave edilir.Bulgur
suyunu ¢ekip gdz g6z olunca,tizerine kizdirilmig yag gezdirilir,pecete ortillr ve kapak kapatilarak 20 dakika
demlendirilir. (K.K.Almig)

NOT: Tarif Mersin yoresinden alinmistir. Arzuya gére tzerine 1/2 demet dogranmis dereotu konabilir. Pilavin
yag ilave edilmeden bir kismi ayrilarak sogutulur igine yogurt ve su ilave edilerek karigtirilir, pilav ile birlikte
yenir. Bu karisima"Siraysir"denir.
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