<,
%@ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

BOLONEZ SOSLU BASBASILI BULGUR PILAVI

Sos igin:

200 gr kiyma

3 dig sarimsak

1 kuru sogan

1 dolu kagsik salgca

1 su barda@ domates piresi veya rendesi
1 su barda@i kiip dogranmis domates
Ketgap (yerine 1 kesme seker de kullanabilirsiniz. )
Tuz karabiber kekik feslegen

Yarim ¢ay bardagi zeytinyag!

Bulgur igin:

1 bardak bagbasi bulgur

2 bardak sicak su

1 yemek kasigi zeytinyagi

1/2 yemek kagigi tereyagi

Uzerine:

Kasgar veya parmesan rendesi

Bolonez Soslu Bagbasili Bulgur Hazirlanigi

Once bolonez sosu hazirlayin.

Zeytinyagdini tavaya koyun ve sarimsaklari dogranip yakmadan kavurun.
Arkasindan rendelenmig kuru sogan ve kiyma ilave edilip birlikte kavurun.
Kiyma tane tane olunca sal¢a ilave edin. Karigtirip domatesleri ekleyin.
Dider malzemeleri de sirasiyla ilave edin.

Birka¢ dakika kaynatip altini kapatin

Bulgur pilavini pisirmek i¢in yayvan bir tencereye zeytinyagini koyun, bulguru ilave edin.
1 dakika kavurun ve tereyagini ilave edin.

Tuzu ve suyu ekleyin.

Kisik ateste 15 dakika bulgurlari géz g6z oluncaya kadar pismeye birakin.
Servis ederken bulgurun tzerine bol sos dokin.

En Uste de tercihen parmesan peyniri veya kasar rendesi ekleyin.
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