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FIRIK PILAVI

Malzeme:

100 gr kuzu but

45 gram Teremyag

1 cay bardagi firik bulguru

1,5 cay barda@ Bizim Pilaviik Bulgur
7-8 adet arpacik sogan

5-6 dis sarimsak

2 adet carliston biber

2 corba kagsiJi domates salcasi

1 cay bardagi Bizim Baldo Pirin¢g

1 cay bardagi antepfistigi

1 tablet Bizim Mutfak Tavuk Bulyon
Karabiber

1 su bardagi Bizim Nohut

Nohutlar bir gece dnceden suda beklettikten sonra bol suyla yikayip stiziin. Genis bir tencereye aktarip
yumusayincaya kadar haslayin. Pirinci sicak suda, su soguyuncaya kadar bekletip stiztin. Kuzu budunu kusbasi
dograyin. Garliston biberleri yikayip ¢ekirdeklerini temizleyerek incecik kiyin. Antepfistiklarini sicak suda bekletip
kabuklarini soyun. Bulgurlari bol suyla yikayip stiziin. Arpacik soganlari soyup kiyin. Sarimsaklari da soyup ¢ok
ince zar seklinde dograyin. Pilav tenceresinde Teremyagi kizdirarak etleri kavurun. Daha sonra sirasiyla firik,
bulgur, kiylmis sodanlar, sarimsaklar ve kiyilmig ¢arliston biberleri ilave ederek kavurmaya devam edin. 1 ¢orba
kasiJ! su ile inceltiimis domates sal¢asi, piringler ve antepfistiklarini ekledikten sonra en son haglanmig nohutlar
ile 1 bardak sicak suda eritilmis tavuk bulyon ilave edin. Karabiber ile tatlandirarak karigtirin. Bir tagim
kaynadiktan sonra atesi iyice kisin. Pilav suyunu ¢ekene kadar pisirin. Ocaktan alip demlenmeye birakin. Sicak
servis yapin.

ML® Firikli Pilav icin tiklayin
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