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BULGUR PILAVI

500 gram bulgur (2 1/2 bardak)

200 gram sadeyag, ya da margarin
250 gram sogan (3 orta)

500 gram su, ya da et suyu (2 bardak)
Tuz

Bir tencereye; 10 silme ¢orba kasigi sadeyad, ya da margarin ile, kiigiik dogranmig 3 orta bas sodan koyarak,
soganlar hafif pembe bir renk alincaya kadar karistirarak kavurmali, sonra kavrulmus bu soganlara; taglari
aylklanmig, yikanmisg, stzilmas, hafif sikilmis, sular ¢ikariimis iki buguk bardak bulgur koyarak, bulgurlari da
soganlarla birlikte tekrar 20 dakika kavurmali, sonra kavrulmus bulgurlara; yarim ¢orba kasigi tuzla, 2 bardak da
sicak su, ya da et suyu katarak, hepsini iyice bir karistirdiktan sonra tencerenin kapagdini kapatmali ve bulgur
suyunu ¢ekinceye kadar, bunlari dnce orta, sonra da ki¢Uk ateste olmak lzere pismeye birakmalidir.

Bulgurlar sularini gekince bunlari cok kigik ateste yarim saat daha dinlendirdikten sonra, bulgur pilavini iyice
bir karigtirmali ve tabada alarak servis yapmalidir.
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