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BADEMLI BASBASI BULGUR PILAVI

3 su bardagi basbas! bulgur

3,5 su bardag tavuk suyu

4 yemek kasigi kabuksuz badem

75 gr. tereya@i veya 1 kahve fincani siviyagi
2 adet kesme seker

1 tath kasidi tuz

1 tath kasidi limonsuyu

Pirinci bir kaba alarak Uzerini 2 parmak gegecek sekilde sicaga yakin ilik su ekleyerek 1-2 saat bekletin, daha
sonra iyice nigastasinin gittiginden emin olacak seklinde bol su ile yikayin.

Yapismaz tencereye tereyadi yada sivi yadi ekleyerek orta ateste bademleri pembelesinceye kadar hafif
kavurun, daha sonra piringleri ekleyerek 5 dakika kadar karistirarak beraber kavurun.

Tavuk suyunun icerisine limon suyunu, sekeri ve tuzu ekleyerek karistirin ve piringlerin Gzerine dokuin, ocagin
altini en kisik dereceye getirerek tencerenin kapagini kapatin. Pilav suyunu ¢ekince ocagin altini kapatarak
tencereye pilav arasina demini almasi i¢in 3-4 kat kagit havluyla kapagini kapatin. 15- 20 dakika kadar
demlenmesi i¢in birakin. Karigtirarak servise sunun.

Not: Bu pilav tarifinde badem kullanildidi i¢in 6l¢i diger piring pilavlarindan biraz daha farkl élgtlendirilmistir.
Sebebi bademlerinde su gekebilecedi gdz éniinde bulundurulmasidir.
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