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KEMELI BULGUR PILAVI (GAZIANTEP)

Gunesin ve Atesin Tadl
Gaziantep Ticaret Odasi

2 bardak bulgur

400 g keme (domalan mantari)

1 adet sogan

2 yemek kasigi sadeyag

1/2 yemek kagidi domates salgasi
1/2 yemek kagsi@i biber salgasi
1,5 tatl kagigi tuz

1 cay kasigi karabiber

Kemeleri temizleyin ve kugbasi et gibi dograyin. Sogani ince ince kiyin.

Tencerede yagdin yarisini eritin. Soganlari ekleyin ve seffaflagip hafif sararincaya kadar kisik ateste cevirin.
Kemeleri ekleyin ve biraz daha kavurun. Domates ve biber salgasini ekleyin.

Kavnilan soganli kemeye 3 bardak kadar sicak su ekleyin. Yaklasik 5-10 dakika kaynattiktan sonra bulguru
ekleyin vc kapagini kapatarak kisik ateste pismeye birakin.

Bulgur iyice irilesip suyunu ¢ekince kalan yagi eritin ve Ustline dokiin. Atesten alarak kapagdinin altina temiz bir
bez veya kagit havlu koyarak tekrar kapatin ve 10-15 dakika kadar demlenmeye birakin.

Servis tabagina alin ve sicak sicak servis yapin.

Not: llkbahar lezzetleri cigdem ve ¢agdla ile baglar, mayis ayinda yerini kemeye birakir. Kemeli pilav, istenirse
bulgur yerine piring veya firik ile de yapilabilir. Firik kullanildidi zaman bulgur ile yari yariya kullanilir. Yag olarak
sadeyag kullanilirsa tadina doyum olmaz ama bulamayanlar tereyagi da kullanabilir. Keme olunca, pilava ayrica
et koymaya gerek yoktur, ama isteyen 250-300 g kadar kugbasi et veya iri bigak kiymasi ekleyebilir.
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