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KESTANELI BULGUR PILAVI

https://www.sabah.com.tr

50 gr. tereyadi

1 adet sogan

Yarim kahve fincani kustiziimi

1 kase haglanmig ve kabuklar soyulmus kestane
2 su bardagi bulgur

500 ml. tavuk suyu

Tuz

Targin

1 tutam maydanoz

Uygun bir tencerede tereyadini eritiyoruz. Sogani karamelize ediyoruz. Uzerine kus (iziim(i, haglanmig ve
kabuklari soyulmus kestaneyi ekleyerek karigtiriyoruz. Bulgurumuzu da ilave ediyoruz. Tavuk suyunu ekliyoruz.
Kisik ateste suyunu ¢gekene kadar pisiriyoruz. 10 dakika kadar demlenen pilavimizin tzerine bir ¢cay kasigi
targin, ince ince kiylmig maydanoz ilave edip karistiriyoruz.
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