—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ETLI BULGUR PILAVI

2 su bardagi pilavlik bulgur
2 ¢orba kagiJ! tereyagdi
300 gr. kuzu gerdan

2 adet sogan

1 adet defne yapragi

3 su bardagi su

Tuz

Karabiber

Tencereye iki su bardagdi su, defneyapragi ve bir adet sogan koyun. Gerdani bitln olarak ekleyin ve 40 dakika
kisik ateste, suyunu gekinceye kadar pigirin. Bagka bir tencerede tereyagini eritip rendelenmis sogani kavurun.
Bulguru ekleyip kavurmaya devam edin. U¢ su bardagdi kaynar su koyup pismeye birakin. Tuz ve biberini

ekleyin, pisen gerdani da birkac parcaya bollp pilavin Gzerine koyun ve bes dakika daha pisirin. 10 dakika
kadar demlendirip servis yapin.
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