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BIBERLI PEYNIRLI ILE KOFTELI BULGUR PILAVI

Malzeme

- Yarim kilo koftelik kiyma

- Yarim paket kofte harci

- Bir buguk cay bardagi su

- Siviyag

- Bir bucuk yemek kasigi Sana margarin
- 2 su bardagi pilaviik bulgur

- 1 adet kuru sogan

- 10 adet mantar

- 3 adet taze sogan

- 3 su bardagi et suyu

- 2 yemek kasigl Sana Kase Biberli Peynirli Sandvig Stirme
-Tuz

- Karabiber

Hazirlanisi

1. Derin bir kaseye, koftelik kiyma, kéfte harci ve su koyup yodurun.

2. Sekil verdikten sonra, koéfteleri kizartip servis tabagina alin.

3. Bulguru hazirlamak igin bulgur pilavini ayiklayip bir sizgecin igine koyduktan sonra kepegi gidene kadar
soguk su ile yikayin.

4. Kuru sodani ayiklayip piyazlik dograyin. Taze sodanlar ayiklayip beyaz ve yesil saplarini ayri ayri kiyin.
Mantarlari, saplarini ¢ikardiktan sonra dérde bolin.

5. Yayvan bir tencerede, Sana margarini kizdirip i¢ine piyazlik dogradiginiz kuru soganlari ilave edin.

6. Tenceredeki sodanlar pembelesinceye kadar kavurun. Sodanlar pembelesince, tencerenin igine dogranmis
mantarlar ve taze soganlarin beyaz kisimlarini koyun.

7. Mantarlar suyunu ¢ekinceye kadar orta ateste kavurmaya devam edin. Mantarlar suyunu ¢ekince, tencerenin
icine Sana Créme Bonjour Biberli Peynirli Sandvi¢ Sirme yi taze sodanlarin yesil saplarini, et suyunu, tuzu,
karabiberi de ilave edip kisik ateste, bulgurlar gdz géz olana kadar, kapagi hic agmadan pisirin.

8. Pisen bulguru demlendirip, tahta bir kagik ile karigtirarak havalandirin.

9. Cam bir k&seyi sicak su ile galkaladiktan sonra, igine hazirladiginiz bulgur pilavinin yarisini koyup diizeltin.
10. Onceden kizarttiginiz kéfteleri dizip kalan bulgur pilavini Gstline koyun. Pilavin Gstini kagigin sirti ile
dlzeltin.

11. Biberli, kdfteli bulgur pilavini ters ¢evirip servis tabagina koyun ve Ustini taze maydanoz yapraklari ile
sUsledikten sonra sicak olarak servis yapin.
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