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CIFTLIK PILAVI

Malzeme

- 3 yemek kasigl Sana Kase
- 1 su bardagi bulgur

- 1 su bardagdi basmati piring
- 1 adet pili¢ kalca

- 1 adet kuru sogan

- 4 adet taze sogan

- 1 adet havug

- 3 dis sarimsak

- 3 bardak su

- 2 kutu Sana Creme Bonjour biberli peynirli sandvi¢ sirme
- Tuz ve karabiber

Hazirlanisi

1. Bulgurun kepegi, pirincin de nisastasi gidene kadar stizgecin iginde soguk su ile yikayiniz.

2. Kuru sogani yemeklik dograyip, pilic kalgayi serit serit kesin.

3. Taze sodani ve sarimsaklari kiyin.

4. Havucun kabugunu kaziyip rendeleyin.

5. Yayvan bir tencereye Sana Creme Bonjour koyup kizdirin, igine pili¢ kalgalari ilave edip kavurun.

6. Daha sonra dogranmis kuru sogan ve sarimsaklari ilave edip, soganlar pembeleginceye kadar pisirmeye
devam edin.

7. Daha sonra igine yikanmig bulguru, basmati pirinci, tuz ve karabiberi, rendelenmis havucu, taze soganlarin
beyaz kisimlarini koyup kavurun.

8. En son olarak icine taze soganlarin yesil kisimlarini, 2 kutu Sana Créme Bonjour biberli peynirli sandvig
slrmeyi ekleyip karistirin. Suyu ilave edip piringler gz gdz olana kadar tencerenin kapagi kapali olarak kisik
ateste pisirip demlendirdikten sonra sicak olarak servis edin.
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