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BULGUR PILAVI

https://www.aksam.com.tr

1 su barda@i bulgur

1 yemek kasigi tereyadi ve ¢ok az siviyag
1 orta boy sogan

1 adet yesil biber

Tuz

2,5 su bardagi kaynar su

Bulgur pilavi tarifi icin 6nce su kaynatin. Ardindan soganlari yemeklik dograyin, biberi de minik dograyin ve yag
ile birlikte kavurun.

Soganlar pembelesince bulguru ekleyin. Bir iki dakika kavurduktan sonra sicak suyu ekleyin. Kaynayinca tuzu
da ilave edin ve kisik ateste pisene kadar bekleyin. 30 dakika yeterli olacaktir. Kontrollii pisirin. Sade bulgur
pilavi hazir.

Not: Bulgur pilavini mantarli, nohutlu, etli ya da tavuklu yapabilirsiniz. Bulgur tanelerinin sari olmasina ve
icerisinde tag olmamasina dikkat edin. Bulgur pilavinin altini kapatmadan énce bir tur karigtirin. Bulgur pilavinin
puf noktasi lezzet igin tereyaginin kalitesidir. Eklediginiz su fazla olursa pilaviniz yapis yapis olabilir.
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