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MERCIMEKLI BULGUR PILAVI (HATAY)

https://www.cumhuriyet.com.tr

1 su bardagi esmer karakilgik bulguru

Yarim su barda@i yesil mercimek

2 su bardagi su (400 ml-mercimegi haglamak igin)
1 cay bardagi zeytinyad (125 ml)

2 adet kuru sogan

1 tath kasidi tuz

2 su bardagi sicak su (400 ml)

Oncelikle yesil mercimeklerimizi haglayalim. Bunun igin tencereye aldi§imiz mercimegin tzerine suyu ilave
edelim ve orta ateste haglanmaya birakalim.

Mercimekleri ¢ok fazla yumusatmadan yaklasik 15 dakika haslamaniz yeterli olacaktir.

Diger taraftan soydugumuz sogani julyen seklinde dograyalim.

Uygun bir tencereye zeytinyadini alalim. Zeytinyaginin Gzerine dogradigimiz soganlari ekleyerek glizelce
kavuralim.

Haslanan mercimeklerimizin suyunu suizelim.

Ardindan kavurdugumuz soganlari bir kevgir yardimiyla yagin icerisinden alarak bir kaseye aktaralim.
Tencerede kalan zeytinyaginin Uzerine karakilgik bulguru ve haglanmis yesil mercimegi ekleyerek 1-2 dakika
karigtiralim.

Tuzu da ekleyerek 1-2 dakika daha karistirarak kavuralim.

Son olarak sicak suyu ilave edelim. Tencerenin kapagini kapatalim. Kaynayincaya kadar orta ateste
kaynadiktan sonra kisik atese alarak pilav suyunu ¢ekinceye kadar pisirelim.

Pilavin suyunu tamamen ¢ektigini bir spatulayla kontrol edelim. Ardindan ocagin altini kapatalim.

Uzerine kagit havlu orterek yaklagik 10 dakika kadar demlenmeye birakalim.

Sirenin sonunda iyice dinlenen pilavimizi sdyle bir karigtiralim.

Servis tabagdina aldigimiz pilavin Gizerine daha énceden kavurdugumuz sodanlari ekleyerek servis edelim.
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