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MERCIMEKLI BULGUR PILAVI

1 su bardag kahverengi veya yesil mercimek
8 su bardagi su

2 su bardagi pilavlik bulgur

1/4 su bardagi zeytinyagi

Tuz

Uzerine:

4 adet sogan

3/4 su bardagi zeytinyagi

Mercimegi bir gece dnceden Uzerini iki parmak gegecek kadar suyla islatin. Ertesi glin stizlp tzerine 8 su
bardadi su ve bir tutam tuz ilave edip kapagi kapali olarak ocaga oturtun. Kaynayana dek harli ateste, sonra
kisik ateste yumusayana dek haslayin. Mercimek yumusadiginda igine yikanip suizilmas bulgur, zeytinyagi ve
tuz ilave edip karistirin. Tencerede bulgurun iki parmak Ustlne ¢ikacak kadar su olmali. Azalmissa kaynar su
ilave edin ve bulgur yumugayana dek karistirmadan (yine gerekirse su ilave ederek) pigirin. Piyazlik dogradiginiz
soganlari bir tavaya alin. Uzerine zeytinyagini ilave edin. Yag kizana dek harli, daha sonra kisik ateste, arada bir
karistirarak sogan §effafla§ana dek yaklasik 25-30 dakika kavurun. Pilavi servis tabagdina aktarin. Uzerine
yagiyla birlikte kavrulmug sogani dékip ikram edin.
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