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KEK KALIBINDA BULGUR PILAVI

2 su bardag iri pilavlik bulgur

1 yemek kasigdi biber salgasi

1 yemek kasigi domates salgasi
2 adet kuru sogan

4 dis sarimsak

80 gr SANA Tereyagdi Lezzeti

1 adet patlican

1 adet kabak

1 adet havug

1 adet kirmizi kapya biber

Tuz

Karabiber

Sebzeleri kizartmak igin sivi yag
3 su bardag tavuk suyu

200 gr. kavurma

Once bulguru yikayin ve siiziin.

Tdm sebzeleri boyuna, ince ve uzun dograyin.

Acihdinin gitmesi icin patlicani sirasi gelene kadar tuzlu suda bekletin.

Sogani ve sarimsagi bigakla ince ince dograyin.

Sivi yagi tavada kizdirin ve tim sebzeleri sirasiyla kizartin. Kizarttiginiz sebzeler diri kalmali ve renklerini
kaybetmemeliler. Kizarttiktan sonra Uzerlerindeki yagin stizilmesi igin havlu kagit Gstline alin.

Bir tencereye SANA Tereyadi Lezzeti&apos;ni koyun ve eritin.

Soganlari eriyen SANA Tereyadi Lezzetii&apos;ne ilave edin ve pembelesinceye kadar kavurun.
Sarimsak ve salcayi ilave edin.

Salcanin kokusu ¢ikana kadar kavurun ve sonra bulgurlar ekleyin.

Tavuk suyu, tuz ve karabiberi ilave edin.

Tencerenizin kapadini kapatarak kaynamaya birakin.

Bulgur suyunu cektiginde ocadin altin kapatin ve tencere ile kapak arasina bir kagit havlu koyarak pilavinizi
demlenmeye birakin.

1 yemek kagigi SANA Tereyagi Lezzeti&apos;ni bir tavaya alin ve eritin.

Icerisine kavurmay!i ekleyin ve pisirirken bir tahta kasik yardimi ile ezerek lif lif olmasini saglayin.
Finninizi agip 180 C dereceye 1sinmasi i¢in ayarlayin.

Ince, uzun ve derin olmayan bir kek kalibint SANA Tereyagi Lezzeti ile yagdlayin.

Kalibin dibine kizarttiginiz sebzeleri serit, serit dizin.

Sebzelerin lzerine kavurmayi yayin.

Son olarak bulgur pilavinizi ilave edin.

Bir kasigin arka tarafiyla Gzerini dizleyin.

180 C dereceye 1sinmis firinda 10 dakika pismeye birakin.

Finndan ¢ikarttiginiz kalibi bir servis tabagina ters gevirin ve Gzerini ince kiyilmig maydanoz ve yenilebilir
ciceklerle susleyerek servis edin.
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