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ETLI BULGUR PILAVI

Sogan 2 blyik boy

Tereyadi veya margarin (erimig) 6 yemek kasigi
Kugbasi et 500 gram

Domates 2 orta boy

Tuz 2 tath kagigl

Karabiber 1 tatl kagigi

Su 3 su bardagi

Duru Pilavlik Bulgur 2 su bardagi

Sogalar soyulur ve ince ince dogranir.Tencereye yag, sodan ve et konup kavrulur.Yikanmis, kabugu soyulmus
ve kig¢iUk kiguk dogranmis domates ilave edilip biraz daha kavrulur. Tuz, kirmizibiber arilir ve sicak su
dokulir.Etler yyumusayincaya kadar kisik ateste pisirilir.Suyu azalmig ise 3 su bardadina tamamlamak igin sicak
su dokullr. Kaynayinca bulgur ilave edilerek 6nce orta sonra hafif ateste suyunu ¢ekip g6z g6z olunca atesten
alinir, Gzerine pecete 6rtlllr ve kapak kapatilarak 20 dakika demlendirilir(Halici, 1990).

NOT: Birgok yorede yapilmaktadir. Bulgur pilav élglisiindeki yag ile kavrulduktan sonra da ilave edilebilir. Bazi
yOrelerde sodan ve domates koymadan yapilir. Yag ve et kizarincaya kadar kavrulur, bulgurla da biraz gevrilip,
su ve tuz ilave edilerek te pisirilir.
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