—

B

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KNORR TAVUK SUYU'NA BULGURLU ALI PASA PILAVI

2 su bardagi piring

1 adet Knorr Tavuk Suyu

3 yemek kasigi Sana margarin

3 su bardagi (600 ml) su

1 su bardag@i bezelye (haslanmig)

1 adet havug (haslanmis, kip kiip dogranmis)
1 adet kuru sogan (dogranmis)

Y2 ¢ay kasigi Knorr Sarimsakl Gegni
2 demet dereotu

1 tath kasigi kirmizi pul biber
Cekilmis karabiber

Tencerede Sana margarin kizdirp i¢ine dogranmis kuru sogani ekleyip soganlar pembelesinceye kadar
kavurun.

Daha sonra renk alan soganlarin icine yikanmig bulguru ekleyip kavurmaya devam edin. En son olarak igine
Knorr Tavuk Suyu'nu, haslanmis havug ve bezelyeyi, Knorr Sarimsakli Cesni'yi, kiyilmis dereotunu, kirmizi pul
biberi, suyu ve ¢ekilmis karabiberi ekleyip karistirdiktan sonra tencerenin kapagini kapatip, atesin altini kisin.
Bulgurlar g6z géz olana kadar hi¢ karistirmadan tencerenin kapagi kapali olarak kisik ateste pisirin.

Pilavi 10 dakika demlendirdikten sonra sicak olarak servis edin.
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