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ETLI MEYHANE PILAVI

https://www.hurrivet.com.tr

2 su bardag iri bulgur

4-5 yemek kasigi zeytinyagi
Yarim kapya biber

2-3 adet sivri biber

200 gr. kuzu parca et

1 adet sogan

1 cay kasigi tuz

1 su bardag et suyu

1 yemek kasidi kuru nane

Etleri 3 su barda@ suda hasliyoruz. Yumusamasi gerekmektedir. Etlerin bulundugu tencereden suyunu alip etin
icine zeytinyag koyuyoruz. Biberleri, soganlari minik kiipler halinde dogruyoruz. Etin icine atiyoruz. Glizelce
kavuruyoruz. Salgay! ilave edip bir turda o sekilde kavuruyoruz. Igine yikanmis bulgurlarn ilave edip
karistirnyoruz. Et suyunu, igme suyunu pilavin tzerine gelecek kadar koyup tuz ekleyip kapagi kapal vaziyette
kisik ateste pisiriyoruz. Afiyet olsun. Servis ederken nane koymayi ihmal etmeyin.
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