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HASHASLI SARMA ASI (BURDUR)

Haghas 1/2 su bardagi

Sogan 1 blyik boy

Maydanoz 1/2 demet

Zeytinyadi 1/3 su bardagi

Su 2 su bardagi

Duru Pilavlik Bulgur 1 su bardagi

Ceviz i¢i 1/2 su bardag!

Yagsiz beyaz peynir (renlenmig) 1+1/2 su bardagi
Tuz (peynirin tuzuna goére ayarlanir) 1/2 tath kasigi
Nane 1 yemek kasigi

Hashas kavrulur, soguyunca makineden ¢ekilir. Sogan soyulur, yikanir ve ince ince dogranir. Maydanoz yikanir,
ayiklanir ve ince Kiyilir. Bir tencerede yag ve sogan sararincaya kadar kavrulur, ezilmis haghas ilave edilerek 1-2
dakika gevrilir, sicak su dokuldr. Kaynayinca bulgur, kiyilmig ceviz i¢i, ezilmis peynir, tuz eklenirve
karistirimadan tencerenin kapag! kapatilir. Kisik ateste biraz su kalincaya kadar pisirilir. Atesten alininca
maydanoz ve nane ilave edilir ve karigtirilir. Tencerenin kapagi kapatilarak 15-20 dakika dinlendirilir. Asma
yapragi ile servis yapllir. (K.K.Arisoy)

NOT: Burdur yéresinde siklikla yapilir,6zellikle piknik ve ¢ay sofralarinda sevilerek tiiketilir. Afyon yéresinde yag
ile bulgur biraz gevrilip su konur, kaynayinca tuz ile ezilmig haghas ilave edileerek pisirilir. (K.K.Kurt)

ML® Hashasli Bulgur Pilavi icin tiklayin
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