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BULGUR PILAVI

Asirlik Tariflerle Tark Mutfag

500 g pilavlik bulgur

100 g tereyadi veya sadeyag

2 adet orta boy sogan, ince kiyllmig

3 adet orta boy domates, ¢ekirdekleri alinmig ve kiip kiip dogranmig

2 adet kuclk boy dolmalik veya carliston biber, ¢ekirdekleri temizlenmis ve ince dogranmig
1 tath kasidi tuz

Y2 cay kasigi karabiber

900 ml et suyu veya su, kaynar

Bulguru bol suda yikayip stizin.

Bir pilav tenceresinde yag: eritin, dnce sodanlari ekleyip pembelesene kadar kavurun.

Sonra bulguru ilave edin, 5 dakika kadar tahta kasikla karistirarak gevirin.

Domates ve biberleri de ekleyin. Biraz daha karistirarak pigirin.

Tuzunu ve karabiberini koyun, sicak et suyunu ilave edin. Bir kere karigtirip tencerenin kapagini kapatin.
Kaynamaya baglayinca atesi kisin ve bulgur suyunu ¢ekip, Uzeri g6z géz oluncaya kadar pigirin.
Ocaktan alin, kapagin altina temiz bir pamuklu bez veya kagit haviu értin.

Kapagdi kapatip 15 dakika dinlendirin.

Tahta kasikla kenarlardan baglayarak ortaya dogru karigtirin. Bulgur tane tane dagilacaktir.

Kapag! tekrar kapatin ve 5 dakika daha dinlendirip servis yapin.

Not: Temel bulgur pilavi tarifine dilediginiz malzemeyi katarak gesitlendirebilirsiniz. Genelde suyla hazirlansa da
et suyu veya tavuk suyu ile de pisirebilirsiniz.
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