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KESTANELI BULGUR PILAVI

250 g kestane(gizilmis)

50 g kustzimu

4 su bardag Keskinoglu tavuk suyu

2 su bardagi bulgur(ayiklanip yikanmisg)
2 orta boy sogan(ince kiyilmig)

Tuz

150 g Ravika zeytinyagdi

1 cay kasigi targin

Kabuklarin kolay soyulmasi i¢in ¢izilmis kestaneleri biraz kaynar suda haglayin ya da kizgin Ravika zeytinyagi
icerisinde yariklari agilincaya kadar kizartin ve stizdirerek ¢ikartin. Kabuklarini ve i¢ zarlarini soyarak temizleyin.
Irilerini iki ya da tg bolin. Kustzimlerini bir tel siizgeg icine koyup sertce ovalayarak saplarinin ayrilmasini
saglayin. Yikayip stizdiriin ve soguk suya koyarak biraz sismeye birakin. Tavuk suyunu tencerede bir tagim
kaynatin. Kaynayinca bulguru ve sodani ekleyin. KustizimUnu, kestaneleri ve tuzunu da katin. Atesi kisin ve
bulgur suyunu ¢ekip yumusayincaya kadar yaklasik 15 dakika pisirin. Ravika riviera zeytinyagdini bir tavaya
koyun. Yag kizinca bulgurun tGzerine bosaltip kisik ateste 5 dakika daha pisirin ve atesten alin. Pigen pilavi tahta
bir kagikla ezmemeye 6zen gbstererek karistirip, Uzerine tarcini serpin ve yaninda yogurt ile servis edin.
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