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BULGURLU PERDE PILAVI

Malzeme:

2 ¢orba kagsi§! Bizim Misirézi Yagi
1 adet orta boy sogan

2-3 adet sivri biber

3 adet domates

1 tath kasidi biber salgasi

2 ¢orba kasigl Teremyagd

1 tablet Bizim Mutfak Et Bulyon

2 su bardagi Bizim Pilavlik Bulgur
3 adet yufka

2 adet yumurta

1 tath kasidi ¢érek otu

Karabiber

Domateslerin kabuklarini soyup zar seklinde dograyin. Sogani soyup kiyin. Biberleri temizleyip halka halka
dograyin. Genis bir tencerede misirézi yagdi ile sogani kavurun. Biberler, domatesler ve biber salgasini sirasi ile
ilave edin. Birka¢ dakika daha kavurun. Teremyagi ve karabiberi ekleyip karistirin. Bulguru ilave edin, kalan 2
bardak suyu tencereye aktardiktan sonra kapagini kapatin. Et bulyonu ilave edin.Kisik ateste suyunu ¢ekene
kadar pisirin. Ocaktan alip ihinmaya birakin. Gukur bir gorba kasesinin igine yarim yufkayi ortalayarak yerlestirin,
pilavi doldurun ve yufkay toplayarak Gzerini kapatin. Yagh kagit serili firin tepsisine kaseyi ters ¢evirin ve
Uzerine yumurta sarisi strtip ¢orekotu serpigtirin. Kalan yufka ve pilav ile ayni iglemi tekrarlayin. Onceden
isitilmig 200 dereceye ayarli firinda Uzerleri kizarana kadar pisirin. Sicak servis yapin.
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