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MANDALINALI VE KESTANELI BULGUR PILAV!

1 su bardag pilavlik bulgur

4 yemek kasigi tereyagi

1 adet kuru sogan

1 cay kasidi yenibahar

Yeterince su

20 adet kestane

3 yemek kasigi kus Uzimi

1 yemek kasigi mandalina kabugu rendesi
1 tutam kuru reyhan

Tuz

2 yemek kasigi tereyagdini soganla birlikte tencereye koyun. Sodanlar saydamlasincaya kadar ¢evirin. Bulguru
ekleyin ve 1-2 dakika daha gevirin. Kestaneleri kolayca soymak igin, Gzerlerine ¢entik attiktan sonra islatin ve
¢ok kizgin firnda 2 dakika bekletin. Ardindan 4 su bardagi suyu, tuzu, soyulmus kestaneleri ve Gzimda pilava
ekleyin. Suyunu gekene ve bulgurun Uizeri g6z gz olana kadar pisirin. Bunun igin 10-15 dakika orta ateste son
5 dakika ise ¢ok kisik ateste pisirmek gerekir. Bir tavada 2 yemek kasidi tereyagini kokusu ¢ikincaya kadar
kizdirin. Rendelenmis mandalina kabudunu, yenibahar ve reyhani ekleyip 30 saniye kadar tavada cevirdikten
sonra karigimi bulgur pilavinin Gzerine dékip karistirin. Altlst yapip bir servis tabagina alin.

Fotograf "kirdan" tarafindan génderildi. 11.03.2017
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