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ETLI BULGUR PILAVI

2,5 Bardak bulgur

1 Gorba kasidi (silme) domates salgasi
3 Corba kasigi sade yag

2 Bardak su

1 GCorba kasigdi limon suyu

250 gr. kugbasgi et

tuz, karabiber

2 Sogan Bir tencereye yagin bir kasigini ve rendelenmis soganlari koyup pembelesene kadar kavurun. Sonra
etleri ve limon suyunu ilave edin. Etler saldiklar suyu ¢ekene kadar pisirin. Sonra tuz, biber ve bir kahve fincani
suda eritilmis salgayi ekleyin. Gerekirse biraz su da koymak suretiyle etleri iyice pisirin. Hepsini bir tabaga alin.
Tencereye bu defa yadi ve yikanip stzilmuas bulguru koyup kavurun, 8-10 dakka sonra etleri ilave edin. Suyunu
da koyup karistirin. Tencerenin kapagdini kapatin. Suyunu ¢ekinceye kadar orta, sonra hafif ateste pisirin. Sonra
da ¢ok hafif ateste 10-15 dakika demlendirin. Karistirip tabaga alin. Sicak sicak servis yapin.

ML® Sehriyeli Bulgur Pilavi icin tiklayin
ML® Sehriveli Bulgur Pilavi (gérsel)
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