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ETLI MEYHANE PILAVI

4 yemek kagig! tereyagi

2 adet sogan

2 adet domates

2 adet sivri biber

1 yemek kasigdi biber salgasi

1 yemek kasigi domates salgasi
2 su bardagi pilavlik bulgur

1 tath kagsi pulbiber

1 Gay kasi karabiber

Yarim kilo kugbasi et

Onceden kusbasi etimizi biraz haglayip kavuralim.

Yemeklik dogradigimiz sogani yagda kavuralim.

Ardindan halka halka dogradigimiz biberi ekleyip kavuralim, ben biberin ¢ekirdeklerini ¢ikarmiyorum.

Ardindan kucUk kugik dogradigimiz domatesleri ve salgayi ekleyelim, bu sekilde kavuralim.

Ardindan bulguru, tuzu ve baharatlar da ekledikten sonra 4,5 bardak su ekleyelim, (hasladiginiz kavurma etlerin
suyunu kullanabilirsiniz) kisik ateste pigirelim.

Suyunu gektikten sonra servise hazir.

Not: Sunum i¢in kavurdugunuz eti icine koymadan pilavin Ustiine koyup sUsleyebilirsiniz.
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