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BORULCELI MUGLA PILAVI

Sahrap Soysal

2 su bardagi pilavlik bulgur

1 su barda@ haslanmig kuru bérllce
1 adet orta boy kuru sodan

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 adet kirmizi uzun biber

1 adet yesil ¢arliston biber

Y2 yemek kasigi domates salcasi
1 cay kasigi tath biber salcasi

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

Y2 su bardagi zeytinyagi

5 su bardagi sicak et suyu

1 tath kasigi kirmizi pul biber

1 demet maydanoz

1 cay kasigi dereotu

1 cay kasigdi taze nane

Kirmizi ve yesil ¢arliston biberleri temizleyip ortadan ikiye bélin ve tavla zar formunda dograyin. .

Sogani da tavla zari formunda yemeklik dograyin.

Zeytinyag@ini genis bir tencerede kizdirin. Uzerine sodani ekleyip surekli karistirarak 1-2 dakika kadar kavurun.
Tuz, karabiber ve pul biberi serpistirin.

Biberleri ve salgalari ilave edip karigtirarak 2-3 dakika daha pisirin. Yikayip stizdiguntz bulguru ve haglanmig
boérdlceyi de katip birkag kez karistirin.

Son olarak, sicak et ya da tavuk suyunu aktarip tencerenin kapagini kapatin. Kaynamaya baslayinca kisik
ateste, bulgur suyunu iyice ¢ekinceye kadar pisirin.

Suyunu geken pilavi ocaktan alip Gzerine incecik kiydiginiz maydanoz serpistirin. Tencerenin kapagini kapayin
ve yemegi 25 dakika kadar dinlendirin. Uzerine ince dogranmig dereotunu ve naneyi ilave edin. Sicak sicak
servise sunun.

Not: Kuru bdrilceyi bir gece énceden ilik suya koyup bekletin. Ertesi sabah stizip bol suyla 25-30 dakika,
yumusayincaya kadar haslayip stizin, ya da konserve bérllce kullanin.
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