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BULGUR PILAVI

2+1/2 bardak bulgur

1 bardak sadeyag

orta irilikte 3 bas sogan

2 bardak su (et suyu olursa daha iyi olur)
yeteri kadar tuz

Bulgurun taglarini ve darilarini ayiklamali. Sonra bol suda iyice yikayip stizmeli ve bir kenara birakmali.
Soganlari ince ince dogramali iginde bir bardak sadeyag bulunan tencereye atmali ve orta isili ateste kavurmali.
Soganlar pembelesince suyu iyice slzilmuas bulgurlarn katmali, atesin isisini kuvvetlendirdikten sonra tahta
kasikla karigtirarak bulgurlar on dakika kavurmal.

Bulgurlara 2 bardak su (veya et suyu) katip bir-birbuguk kasik da tuz serptikten sonra tencerenin agzini 6rtmeli
ve suyunu ¢ekinceye kadar ortadan az isili ateste bulgurlari pigirmeli.

Bulgur, suyunu ¢ekince tencerenin Ustlne bir pecete értmeli, bunun da tstini kapakla kapadiktan sonra
tencereyi ya kivilcim atesine oturtmall veya ¢ok az 1sili bir ategin Ustline bir sa¢ koyduktan sonra tencereyi
oturtmali.

Bulgur pilavi kivilcim atesinde yarim saat demlendikten sonra kevgirle sdyle bir karigtirmali ve servis tabagina
bosaltip servis yapmali.

ML® Sehriyeli Bulgur Pilavi icin tiklayin
ML® Sehriveli Bulgur Pilavi (gérsel)
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