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MERCIMEKLI BULGUR PILAVI

2 su bardag yesil mercimek
2 yemek kasigi tereyagi

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

2 su bardagi pilavlik iri bulgur
1 adet iri boy kuru sogan

Sos icin;

2-3 dis sarimsak

Mercimegi bol suyla yikayip, stizdiriin. Uzerine 1-2 parmak gececek kadar su ilavesiyle haslanmaya birakin.
Mercimek hafifge yumusamaya basladiginda altini séndurtp, stizdiriin ve bir kenarda bekletin.

Bu arada pilavi pigireceginiz tencerenin igine yagi aktarin ve yemeklik ¢ok ince kiyilmig soganlari da ekleyerek
kavurun.

Soganlar sarardiinda 2,5 su bardagi suyu ekleyin.

Su kaynayinca tuz ve karabiberin yanisira bulguru ve haglanmis mercimegi de ilave edin.

Pilav suyunu ¢eker gekmez altini kisip, 8-10 dakika daha pisirin ve atesten alin.

Pilavin kapagdini hi¢ agmadan en az 15-20 dakika demlenmeye, dinlenmeye birakin.

Ote yandan sosu hazirlamak i¢in ufak bir tavada yad eritip, dévilmis sarimsaklari 2-3 dakika kavurup,
demlenen ve dinlenen pilavin Gzerine ekleyip, pilavi bir glizel karistirip, havalandirin.

Sonra da sicakken servis yapin.
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