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ISPANAKLI BULGUR RISOTTO

200 gr ispanak kiclk taze yapraklari

1 su barda@ pilavlik bulgur

1 adet kuru sogan

2 su bardagi rendelenmis eski kasar veya parmesan peyniri
3 yemek kasigi margarin

3 bardak et suyu

Tuz

Karabiber

1 cay kasigi seker

Sogani ince kiyin. Bir tencere de margarinde 1-2 dk pisirin. Bulguru ilave edin, strekli karistirin. 1 bardak et
suyu ilave edin. Bulgur suyu ¢ekince; bir bardak daha ilave edin ve surekli karigtirin. Suyu ¢ekince diger 2
bardak suyu bdyle yiksek ateste surekli karigtirip gektirin. Ispanaklari dogramadan tuz, seker, karabiberi ilave
edin. 1-2 dk daha pisirin. Peynirin yarisini ilave edin. Atesten alin. Uzerine margarin gezdirin ve iyice karistirin.
Servis tabaklarina alin. Kalan peyniri Gzerine serpin. Bekletmeden sicak servis yapin.
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