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KESTANELI BULGUR PILAVI

2 su bardagi pilavlik bulgur
2 kilo kestane

1 yemek kasigi salca

2 adet kliclk boy sogan

1 yemek kasigdi tereyagi
Zeytinyad!

Tuz

Karabiber

Kestaneleri bigak yardimiyla yarin. Tencereye su koyup kaynatin. Kaynayinca kestaneleri ilave edip 10 dakika
haslayin. Sicak suyun iginde 5 dakika bekletip stzin. Soganlari kiip kiip dograyin. Tencereyi ocaga alip i1sitin.
Isininca 4 yemek kasiJi zeytinyadi ve dogradiginiz soganlari ilave edip 3-4 dakika kavurun.

Salcayi ve bulgurlari ekleyip 1-2 dakika daha kavurun. 3 bardak su ve tuz ilave edip kapagdini kapatin. Kisik
ateste 15 dakika pigirin. Stizdiguniz kestaneler tam sogumadan kabuklarini gikarip Gzerlerindeki tlyl
kisimlarini soyun. Tavayi ocagda alip isitin. Isininca tereyadi ve kestaneleri ilave edip 1-2 dakika ¢evirin. Pigsmis
olan pilaviniza ilave edin. Karabiber ile tatlandirin ve karigtirin.
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