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MERCIMEKLI BULGUR PILAVI (ISPARTA)

Isparta il Kiltiir ve Turizm Madirligii

1 Su Bardag Yesil Mercimek
1 Su Bardag Ev Bulguru

1 Adet Kuru Sogan

2 Corba Kasigi Tereyag!

3 Corba Kasigi Sivi Yag

Su

Sivi yag ve tereyagi derin bir tencerede eritilir. Igine bulgur salinir, bulgur yaga yedirilir. Yada yedirilen bulgurun
icine mercimek ilave edilir. Biraz karigtirilir. Igine, karigsimin Ustiine gikacak sekilde su ilave edilir. Tahta bir
kasikla surekli kanstirilir. Dikkat edilmesi gereken husus, agin Usti sulu iken tencerenin dibini tutmamasi
(yanmamasi) i¢in devaml karigtiriimasi, UGzeri biraz sulu iken tencerenin atesinin séndiriimesi ve kendi sicaklig
ile suyunun ¢ekilmesinin beklenmesidir. Pisen mercimekli bulgur asi yenilirken goruk suyu, patlican tursusu ve
mevsime gdre Uzum tursusu ile beraber yenilmesi tavsiye edilir.

Not: Ozellikle kis aylarinda biiyiik kara diganlarda (bliyiik tencere) ateste pisirilerek patlican tursusu ile beraber
yenilmektedir.
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