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KIYMALI MEYHANE PILAVI

Malzeme

- 5 yemek kasigi Sana Creme Bonjour
- 2 adet sogan

- 200 g kiyma

- 4 adet carliston biber
- 4 adet domates

- 3 su bardagi et suyu

- 1 su bardagi bulgur

- 1 cay kasigi yenibahar
- Y2 demet maydanoz

- Tuz ve karabiber

Hazirlanisi

1. Carliston biberlerin tohumlarini ¢ikarip, dograyin.

2. Taze so@anlari ayiklayip, kiyin.

3. Domateslerin kabuklarini soyup, kip kiip dograyin.

4. Bulguru ayiklayip, bir siizgecin iginde nisastasi gidene kadar yikayin.

5. Kuru sogani piyazlik dograyin.

6. Yayvan bir tencerede Sana Créeme Bonjour kizdirip, i¢ine kiymayi ilave edin. Kiyma kavrulup, suyunu
¢ekinceye kadar kavurun.

7. Kiyma kavrulunca icine kiyilmig taze sodanlari ve carliston biberleri ilave edip, kavurun.

8. Sebzeler yumusayinca igine yikanmig Bulguru, yenibahari, tuz ve karabiberi ekleyip, kavurun.

9. En son olarak Uzerine kip kip dogranmis domatesleri ve et suyunu ilave edip, karistirin. Tencerenin kapagini
kapatip, kisik ateste bulgurlar géz olana kadar, tencerenin kapagdini agmadan pisirin.

10. Demlenen bulgur pilavi karistirip, servis tabagina alin.

11. En son Gzerine kiyllmig maydanozlari serpip, sicak olarak servis yapin.
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