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KLASIK BULGUR PILAVI

Refika Birgdl

1 su bardagi Bulgur

1 adet Sogan

Yarim adet Havug

4 corba kagig! Zeytinyagi

2 dis Sarimsak

1 adet Domates

1 corba kasigi Biber Salgasi
1 corba kasigi Domates Salgasi
2 dal Kekik

1 tatl kasi§i Sumak

1 tath kasidi Nane

1 tath kasidi Pul Biber

Tuz

1 adet sogani Valso mutfak dograyicisindan gegirin. 4 ¢corba kagigi zeytinyag ile birlikte pilav tenceresine
ekleyin ve glizelce kavurmaya baglayin. Igine 1[Zler corba kasigi domates ve biber salgasini ve plire haline
getirdiginiz 2 dis sarimsagi ekleyin. Aklinizda olsun, sarimsaklar cabuk yandigi igin, daima soganlar
kavrulduktan sonra tencereye ekleyin. Valso mutfak dograyicisindan gegirdiginiz 1 adet domatesi de tavaya
ekleyin. Salgalar iyice eriyip, domates de suyunu birakmaya baglayinca, tavaya 1 su bardagi bulguru ekleyip,
kavurmaya devam edin. Rendenin iri tarafiyla %2 adet havucu rendeleyin ve tavaya ekleyin. Her sey
kavrulduktan sonra malzemelerin Uzerini gegecek kadar kaynar su ekleyin. Pilavi renklendirecek son dokunus
baharatlar olacak. 2 dal taze kekik, 1[Zler tath kagigi sumak, nane, pul biber ve tuzu ekleyin. Tencerenin altini en
kisiga alip, kapagini kapatin ve bulgur pilavini usul usul pismeye birakin. Pilavinizin pistigini anlamak i¢in ortasini
bir kagikla acin. Eger bulgur tekrar toplanmiyorsa pilaviniz olmug demektir. Altini kapatip, biraz da kendi
sicaginda kendini bulmasi i¢in demlendirip, sicakken servis edin.
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