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3 yemek kasigi margarin

3 adet kuru sogan

2 su bardag siyez bulguru
6 dis sarimsak

1/2 demet maydanoz sapi
400 gr haglanmig kuru fasulye
200 gr haslanmig nohut

1 cay bardagi kuru Gzim

1 corba kasig zerdecal

1 cay bardagi badem

1 tath kasidi tuz

2 cay kasigi karabiber

1 kase ceviz

1 adet kirmizi aci biber

2 adet domates tursusu

2 adet acur tursusu

2 adet salatalik tursusu

ASUREMSI PILAV

Bulguru ayiklayip yikayin. Tarife bagslamadan énce bademi ve kuru Gzimu ik suda bekletin. 3 adet sogani
kiicUk kipler halinde dograyip, genisg bir tencerede 3 yemek kasigi margarinde gevirin. 6 dig sarimsagi ve 1 adet
kuru aci biberi kabaca dograyarak icine atin Uzerine temizlenmis 2 bardak siyez bulgurunu ekleyin. Birbirlerini
ezmemesi igin biraz sicak su ekleyerek karistirin. dograyip. Ardindan 200 gram nohut ve 400 gram haglanmis
kuru fasulyeyi ilave edin. Daha sonra ince ince dogradiginiz maydanozun sapini igine atin. Suda bekleyip agilmig
Uzumleri ve bademlerin kabuklarini soyarak pilava ilave edin. Uzerini 2 parmak geg¢ene kadar su koyup altni
kisin ve kapagini kapatin. Suyunu ¢ekince altini tamamen kapatip en az 15 dakika demlenmeye birakin. Servis
etmeden 6nce tursular kiip kiip dograyip pilavla karistirin. Tursunun tuzlu tadiyla, siyez bulguru ¢ok dengeli bir

ikili olacak.

© lezzetler.com tarif n0:93094 « adi:Asuremsi Pilav « gdnderen:Yemek Tarifleri « indirme tarihi:19.05.2024 - 15:03


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/asuremsi-pilav-vt68500
http://www.tcpdf.org

