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HINDI ETLI TEKKE PILAVI

1 su bardag iri bulgur
1 orta boy sogan

3 carliston biber

2 su bardagi et suyu
100 gr hindi eti

2 tane domates

1 tane havug

1 fincan siviyag

1 ¢corba kasigi tereyag
Tuz

Karabiber

Bir tencereye tereyag), siviyag ve hindi eti konup kavrulur. Sogan halka halka kesilip, kiymaya ilave edilip, hafif
pembelestirilir. Havug irice rendelenip tencereye katilip 2 dakika kavrulur. Domates kiiclk par¢alara dogranip
tencereye konup kavrulmaya devam edilir. Biberler de halka halka kesilip, tencereye katilip bir miktar daha
kavrulur. Et suyu, tuz ve karabiberi ilave ederek hepsi kaynatilir. Bulguru yikayip, stiziiliip kaynayan et suyuna
dokullp bir defa karistirilir.

Tencerenin kapagi kapatilip evvela harli ateste, daha sonra kisik ateste suyu ¢ektirilip dinlendirilir.
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