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BIBER VE MISIRLI BULGUR PILAVI

Seda Yetiskin

1,5 su bardag: pilavlik bulgur
1 yemek kasigdi tereyadi

4 yemek kasigi zeytinyagi

1 sogan

1 kirmizi biber

Yarim su barda@ dondurulmus misir
3 su bardagi sicak su

Yarim su bardagi et suyu
Tuz

Taze ¢ekilmis karabiber
Taze kekik

1-Biberlerin ¢ekirdeklerini temizleyip kip seklinde dodrayin. Sogani kiip seklinde dograyip zeytinyaginda
pembelesinceye kadar kavurun. Tereyadini ekleyin. Yikanmig bulguru ilave edip 5 dakika ylksek ateste
seffaflagincaya kadar kavurun. Kirmizi biberi ekleyin. Et suyu, sicak su ve tuz ekleyip 6nce yiksek ateste,
kaynadiktan sonra kisik ateste pigirin.

2- Suyunu ¢cekmeye yakin misirlari ekleyip karistirin ve tamamen suyunu gekinceye kadar pisirmeye devam
edin. Taze ¢ekilmis karabiber ekleyin ve ocaktan alin. Tencere ile kapagi arasina kagit havlu yerlestirip
demlenmeye birakin. Uzerine taze kekikler serpistirerek sicak servis yapin.
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