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DANA ETLI BULGUR PILAVI

https://multicooker.com

Bulgur [ 200 gr

Dana kiyma [7] 500 gr

Havug [ 150 gr

Sogan [?] 120 gr

Kuru erik (¢ekirdeksiz) [7] 100 gr
Maydanoz [?] 10 gr

Paprika (pul biber) istege gore
Bitkisel Yag [? 50 ml

Su[2 300 mi

Tuz

Baharatlar

Sogani ve havucu 1 cm[2llik kiipler seklinde kesin, maydanozu bigakla dograyin. Gok fonksiyonlu pisiricinin igine
aycicek yagdi dokiin. Kapagi kapatmayin. Gok fonksiyonlu pisiricinin ¢alisma modunu KIZARTMA, pisirme
suresini 20 dakika olarak ayarlayin ve [?IBaslat[?] tusuna basin. Geri sayim bagladiktan sonra ¢ok fonksiyonlu
pisiricinin icine sogan ve havug koyun karistirin. Hafiften karistirarak pisirin. Calisma modu bitmeden 10 dakika
6nce gok fonksiyonlu pigiricinin igcine kiyma, kuru erik ve paprikay koyun ve karigtirin. Kapag kapatmadan
hafiften karigtirarak galisma modu bitene kadar pisirin. Sonra [2llptal/Isitma[?] tusuna basin. Daha sonra gok
fonksiyonlu pigiricinin igine su dokin, bulgur, tuz ile baharatlari ekleyin ve karistirin. Karigtirdiktan sonra kapagi
kapatin. Cok fonksiyonlu pisiricinin ¢galisma modunu PILAV, pisirme siresini 10 dakika olarak ayarlayin ve

[7IBaslat[?] tusuna basin. Galisma modu bitene kadar pisirin. Servis yaparken (izerine maydanoz serpin.
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