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BULGUR PILAVI (ADANA)

500 gram bulgur (2 1/2 bardak)

500 gram sogan (5 blyuk)

350 gram domates (2 blyuUk)

200 gram sadeyagi, ya da margarin (10 ¢orba kasigr)
1,5 bardak et suyu

Tuz

Karabiber

1 Bir tencereye; 10 silme ¢orba kasidi sadeyag, ya da margarin koyarak, az kizdirmali, sonra buna; kiiguk
dogranmig 5 biyik sogan ile; taglar ayiklanmig, yikanmis ve bir pegete iginde sikilmak suretiyle suyu ¢ikariimisg
iki bucuk bardak bulgur koyarak, sogdanlar hafif¢e élinceye kadar orta kuvvetteki ateste asagdi yukari 25 dakika
kavurmalidir.

2 Soganlar dliince, bunlara; soyulmus ve kiigik dogranmis 2 blyik domates, 1 tath kasigi karabiber, 1 silme
corba kasidi tuz ile, bir buguk bardak da sicak et suyu koyarak, hepsini iyice bir karisti diktan sonra, tencerenin
kapadim kapatmali ve bulgur suyunu ¢ekinceye ka dar orta kuvvetteki ateste asagdi yukari 15 dakika pismeye
birakmalidir.

3 Pisince; pilavi yarim saat kadar ¢cok klg¢uk ateste demlendirdikten sonra iyice bir karigtirmali, imkén varsa bir
10 dakika daha demlendirmenli ve tabaga alarak servis yapmalidir.

NOT: Adana usull bulgur pilavlarinda bulgur yilkanmaz, savurmak ve kaptan kaba aktararak taglan ayikladiktan
sonra soganla birlikte, yukanda anlatildigi gibi kavrulur ve suyu ilave edilir. Ancak o halde su miktarini bir buguk
bardaktan Ui¢, hatta (¢ bucuk bardada ¢ikarmak gerekir. Sunu da kaydetmek yerinde olur ki, yikamadan pilav
ancak iyi ve tozsuz kdy bulgurlariyle yapilmaldir. Cargi bulgurlarini yikamadan pisirmek dogru degildir
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