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MERCIMEKLI BULGUR PILAVI

2 su bardagi bulgur

1 su barda@i yesil mercimek
2 adet kuru sogan

1 corba kasigi salca

1 cay bardagi zeytinyad
yarim tath kasigi karabiber

1 tath kasidi tuz

4 su bardagi su

Yesiil mercimek yikanir, stiziltr. Uzerine su eklenir yarim saat kadar islatilir. (yumusamasi igin) Zeytinyaginda
yarim daire seklinde dogranmis sogan pembelestirilir. Salga eklenir, kokusu gidene kadar g¢evrilir. Uzerine suyu
sUzulmOs mercimek, yikanmis ve suyu sizudlmUs bulgur, tuz, karabiber eklenir birka¢ dakika kavrulur. En son su
katilir. Tencerenin kapagi kapatilir. Kaynama noktasina gelince kisilir, 10 dakika da kisik ateste pisirilir. Ocaktan
alinir, 20 dakika dinlendirilir. Karigtirlarak servise sunulur.

ML® Eristeli Sahur Pilavi icin tiklayin
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