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BULGUR PILAVI (SUIDI ARABISTAN)

Kullanilacak malzeme (5 kisi i¢in):
2+1/2 bardak bulgur,

1 bardak sadeyag,

1 bardak et suyu veya sade su,

5 bas sogan,

3 iri domates,

1 tath kasigi karabiber,

1 tath kasigi kirmizi biber,

2 corba kasigi kadar tuz.

Yapimi: Bulgurlarin taglarini ayikladiktan sonra bol suda iyice yikayip sizmeli Sonra bir pegeteye koyarak
sikmali ve bir kenara birakmali.

Bir tencereye sadeyag koymali ve hafifce kizdirmalv Yag kizmaya baglayinca énceden ince ince dogranmis
soganlari bulgurla birlikte katmali ve orta i1sili ateste karistirarak 25 dakika kadar kavurmali. Bulgurla sogdan
kavrulunca bunlara énceden kabuklar ve ¢ekirdekleri ayiklanmig, kli¢Uk pargalara dogranmis domatesleri
katmali. Tuzunu, karabiberini, kirmizi biberini serptikten sonra hepsini birka¢ defa karistirmali. Sonra suyunu
katip tencerenin kapagini 6rtmeli ve suyunu ¢ekinceye kadar bulguru orta 1sili ateste 15 dakika kadar pismeye
birakmali. Bulgur suyunu ¢ekince tencerenin kapagina bir pegete koymali onun da Ustiine tencerenin kapagini
Ortmeli ve bulguru yarim saat kadar kivilcim atesinde demlendirmen. Kivilcim atesi bulamayanlar ¢ok hafif isili
atesin Ustine bir sag¢ oturtmali ve tencereyi bunun Ustline koyarak demlendirmelidirler.

Bulgur demlendikten sonra kevgirle harmanlamali ve servis tabadina bosaltmali hemen servis yapmali.
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