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ETLI BULGUR PILAVI (MALATYA)

Malatya Valiligi

2 kg parga et

2 su bardagi bulgur

3 yemek kasigi tereyagi
Tuz

Karabiber

Parca eti yikayip 14-15 bardak su ile ocada koyun. Et pisince tuzunu atin. Kaynayan suya bulgur salin.
Bulguru koymadan pismis etin suyunun, pilav suyu oraninda olup olmadigini kontrol edin.

Az ise su ilave edin. Fazla ise alin ve pilavi pigirin, demlendirin.

Servis tabagdina karistirarak alin. Isitimis tereyagini izerine dokun.

Il. USUL

Parca eti yikayip, 6-7 bardak su ile ocaga koyun.

Pismeye yakin tuzunu atin.

Ayri olarak pigirilen bulgur pilavinin Gzerine eti didin. Karabiber serperek sicak servis yapin.

Bu usuldeki pilavlar, kirmizi et yerine kiimes hayvanlarinin etleri de kullanilarak ayni sekilde yapilabilir. Bulgur
yerine pirin¢ de kullanabilirsiniz. Merkezde bulgurla ve piringle ayni pilav yapiimaktadir. Ozellikle evlerin
bahcelerinde yapilan toplu yemeklerde tercih edilir.
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