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BADEMLI BULGUR PILAVI

Malzeme

- 1 su bardagi nohut

- 3 su bardagi bulgur

- 3 yemek kasigl Sana creme bonjour
- 1 adet kuru sogan

- 2 adet carliston biber

- Y2 su bardag@i kirmizi mercimek veya sarimercimek
- 4 adet taze sogan

- 4,5 su bardag et suyu

- 1 tath kasig1 kirmizi pul biber

- Tuz ve karabiber

- Uzeri Igin:

- 2 su bardag@i bittin badem

- 1 yemek kasig Sana Creme Bonjour

Hazirlanisi

1. Nohutu bir gece dnceden islatip, tuz koymadan haglayin.

2. Kuru sogani yemeklik dograyin.

3. Garliston biberlerin tohumlarini gikarip, kiyin.

4. Taze soganlari ayiklayip, beyaz ve sap kisimlarini ayri ayri dograyin.

5. Yayvan bir tencerede Sana Créme Bonjour kizdirip, i¢ine yemeklik dogradiginiz kuru sogani ekleyip, soganlar
pembelesinceye kadar kavurun.

6. Soganlar pembelesince igine kiyilmis ¢arliston biberleri, taze soganin beyaz kisimlarini ekleyip, kavurmaya
devam edin.

7. Daha sonra igine yikanmig kirmizi/sarimercimegi ve bulguru ekleyip kavurmaya devam edin.

8. En son olarak i¢ine haslanmis nohut, taze soganin yesil saplarini, kirmizi pul biberi, tuz ve karabiber ekleyip
karigtirin.

9. En son olarak et suyunu koyup, karistirin. Tencerenin kapagdini agmadan kisik ateste bulgurlar gdz géz olana
kadar pisirin.

10. Bulgur pilavi piserken kiiclk bir tavada Sana Créme Bonjour kizdirip, icine bademleri ekleyip, kavurun.

11. Demlenen bulgur pilavini servis tabagdina alip, Uzerine Sana créme Bonjour ile kavurdugunuz bademleri
serpip, sicak olarak servis edin.

ML® Bademli Bulgur Pilavi icin tiklayin
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