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ERISTELI BULGUR PILAVI

Domates (1 adet)
Salca (1 ¢orba kagidr)
Erigte (1 su bardagi)
Tereyagdi (3 ¢orba kasig)
Bulgur (3 su bardag)
Sarimsak (4-5 dis)
Sicak su (5-6 bardak)
Sogan (2 adet)

Sivri biber (2 adet)
Pulbiber

Tuz

Karabiber

3 su bardagi bulguru suyun altinda yikayin ve siziin.

2 adet sogani ince ince ve kiguk kiguk dograyin. Tencereye 3 ¢orba kasigi tereyadini koyun ve eritin. Kizgin
yagda dogradiginiz soganlari atin ve pembelesinceye kadar kavurun.

Soganlar pembelesince 1 su bardadi eristeyi atin ve karigtirarak 1-2 dakika kavurun. 4-5 dis sarimsagi ince ince
kiyin ve tencereye ekleyin.

Bu sirada 2 adet sivri biberi ince ince dilimleyin. Stizdigindz bulguru sarimsaklardan sonra ilave edin. 1 ¢orba
kasiJ! salcayi da tencereye ekleyin ve karistirmaya devam edin. Ardindan dogradiginiz biberleri ekleyin.

1 adet domatesi kig¢uk kipler halinde dograyin. Domatesleri de tencereye ilave ettikten sonra yeterince (kendi
damak tadiniza uygun) tuz, karabiber ve pulbiberi Gzerine serpin. 5-6 bardak sicak suyu tencereye ddkiin ve bir
iki kez karigtirdiktan sonra tencerenin agzini kapatip 20 dakika ¢ok kisik ateste pisirin.
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