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GRECKA

1,5 su bardagi karabugday

1 adet kuru sogan

2 yemek kasi§i tereyagi

1 yemek kagigi zeytinyagi

1 tath kasidi tuz

1 tath kasidi kuru nane

1 tath kasidi kirmizi pul biber

2,5 su bardag sicak su ya da et suyu

Karabugdday! paketin Gzerinde yazili oldugu sekilde énceden islatin.

Pisireceg@iniz zaman suyunu stiziip giizelce yikayin.

Kuru sogani yemeklik dograyin.

ZeytinyaQi ve tereyagini tencereye alip soganlari yagda yumusayana kadar kavurun.
Soganlarin igine karabugdayi da ekleyip birka¢ dakika daha kavurmaya devam edin.
Sicak suyu ya da et suyunu da tencereye ilave edin.

Tuz, kuru nane ve kirmizi pul biberi de ekleyip karigtirin.

Tencerenin kapagini kapatip ocagi iyice kisin.

Karabugddaylar suyunu ¢ekene kadar kisik ateste pigirin.

Suyunu g¢eken pilavin altini kapatip Gzerini kagit havluyla érterek bir saat kadar dinlendirin.
Servis etmeden dnce pilavi glizelce harmanlayin.

Not: Karabugday olarak da bilinen gregka, 6zellikle Rus mutfaginda ¢ok 6nemli bir yeri olan protein deposu bir
gida. Ismi nedeniyle tahil zannedilse de tahil olmayan grecka yapisinda gliiten bulundurmadidi i¢in glitensiz
beslenenlerin favorilerinden. Karacider ve bagirsak dostu olan greckay! tiketmenin en kolay yolu pilav yapmak.
Klasik bulgur pilavina benzer sekilde yapabilir.
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