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BULGUR IC PILAVI

2 su bardagi pilavlik bulgur (yikanmig)
2 yemek kasigi dolmalik fistik

3 yemek kasigi Sana Tereyag Tadinda
3 su bardagi su (600 ml)

2 tablet Knorr Et Bulyon

1 adet kuru sogan (dogranmis)

4 adet taze sogan (kiyilmig)

1 adet domates (dogranmis)

2 yemek kasigi kus GzUmu (yikanmig)
1 tath kasidi tarcin

1/2 demet dereotu (kiyilmig)

1/2 demet taze nane (kiyilmig)

1 tath kasigi kirmizi pul biber

Bir miktar ¢ekilmis karabiber

1. Tencerede Sana Tereyad Tadinda'yi kizdirip icine dolmalik fistiklari ilave edip kavurun.

2. Fistiklar renk aldiktan sonra igine dogranmis kuru sogdani ekleyip sodanlar pembelesinceye kadar sote edin.
3. Daha sonra renk alan soganlarin igine yikanmig bulguru ekleyip kavurmaya devam edin. En son olarak icine
Knorr Et Bulyon tabletlerini, tar¢ini, dogranmis domatesi, kiyilmis taze soganlari, taze naneyi, dereotunu,
yikanmig kus GzUmlerini, kirmizi pul biberi, suyu ve karabiberi ekleyip karistirdiktan sonra tencerenin kapagini
kapatip atesin altini kisin. Bulgurlar g6z g6z olana kadar hi¢ karistirmadan tencerenin kapagi kapali olarak kisik
ateste pigirin.

Bulgur i¢ pilavini 10 dakika demlendirdikten sonra sicak olarak servis edin.
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