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MANTARLI BULGUR PILAVI (AKSARAY)

https://www.kulturportali.gov.ir

2 su bardagi pilavlik bulgur
1 adet kuru sogan

2 dig sarimsak

2 adet kirmizibiber

2 adet yesilbiber

1 su bardagi domates rendesi
5 yemek kasigi siviyag

1 yemek kasigi tereyagi
10-12 adet mantar

4 su bardag sicak su

1 adet et bulyon

Sogani ve sarimsagi ince ince yemeklik dograyin. Biberlerin ¢ekirdeklerini ¢ikartip kiyin. Mantarlari istediginiz
blyiklikte dograyin. Tencereye sogani ve sarimsag alip yaglar ekleyerek kavurun. Soganlar seffaflasmaya
baslayinca biberleri ekleyin ve 1-2 dakika daha kavurun. Mantarlar ve domates rendesini ekleyip mantarlar ve
domatesler suyunu gekinceye kadar kavurun. Suyunu geken domates ve mantarlara bulguru ekleyip 2 dakika
kadar kavurun. Kaynayan suyun i¢inde bulyonu eritip 4 su bardadi suyu bulgurlarin Gzerine ilave edin. Kisik
ateste pilav suyunu ¢ekene kadar pisirin. Ocagi kapatin, suyunu geken pilavin kapagini agin. Tencerenin (izerini
gazete kagidi koyup kapagi tekrar kapatin. Servis yapincaya kadar pilavi demlenmeye birakin.
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