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BUTUN TAVUKLU BULGUR PILAVI

3 yemek kasigi sana margarin
2 su bardagi pilavlik bulgur

1 bdtln tavuk

4 dis sarmisak

Yarim kase yogurt

1 kasik domates salcasi

Tuz

Tavuk sana margarinle arkall nli rengi dénene kadar biraz kizartilir. BlyUkge bir tencereye alinir ve Gizerini
gececek kadar su eklenerek haglanir.

Bulgur yikanip stizGlir. Ayri bir tencereye 3 yemek kasigi sana margarin ve siviyag eklenir. Bulgur ilave edilir ve
yarim tath kasigi kadar tuz konarak biraz kavrulur. Uzerini gececek kadar sicak su eklenir ve suyunu ¢ekene
kadar pismeye birakilir.

Haslanmis tavudu firina vermeden énce Uzerine slirmek igin; yarim kase yodurdun i¢ine 1 tath kasigr domates
salgasl ve biraz siviyag konup iyice karnstirlir. Hazirlanan sos, tavugun heryerine sir0lir ve 175 derecede
isitilmig firinda yaklasik 10 [?] 15 dakika kizarana kadar pisgirilir.

4 dis sarmisak soyulup kiicik kiguk dogranir ve biraz tavuk suyu ile karnstirildiktan sonra pilav tam suyunu
cekmeden tencereye ilave edilir. Pilav pistikten sonra biraz demlendirilir. Demlenen pilav tencereden genisge bir
servis tabagina dokilir. Firinda nar gibi kizaran tavuk ortasina yerlegtirilir.
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