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MERCIMEKLI BULGUR PILAVI

6-7 Kisilik Gerekli Malzemeler:
Mercimek (1 su bardag)
Bulgur (3 su bardag)
Domates (2 adet)

Sogan 2 adet)

Salca (2 ¢orba kagidr)
Garliston biber (4 orta boy)
Yag (2 ¢orba kasidi tereyadi veya 1 cay bardagi siviyag)
Sicak Su (5-6 su bardagi)

Tuz (1 tath kasidr)

Pul biber (1 tath kasig)
Karabiber (1 cay kasig).

1 su barda@ mercimegi bir tencerede orta ateste 20-25 dakika haglayin. 3 su bardagi bulguru soguk suda
yikayin ve suzln.

Ayri bir tencereye 2 gorba kasidi tereyadi koyarak eritin. Bu sirada 2 adet sogani kiip kiip dograyin ve kizgin
yagda pembelesinceye kadar kavurun.

Arkasindan énceden yikadiginiz bulguru ilave edin. Bulgur kavrulmaya devam ederken 4 orta boy biberi kiip kiip
dograyin ve tencereye ekleyin.

Biberler kavrulurken 2 adet domatesi soyun ve kip kip dograyip tencereye atin. Kavurma islemine devam
ederken tencereye 2 ¢orba kasidi salcayi ilave edin ve karistirin. 1 tath kasigi tuz, 1 tath kasigi pul biber ve 1 cay
kagig1 karabiberi de serpin.

Onceden hagladiginiz 1 su bardagi mercimegi tencereye atin(servisi sirasinda kullaniimak tzere 1 tath kasig
mercimegi ayirin), karistirmaya devam edin. Yemegin Uizerine 5-6 bardak (bulgurun ézelligine gore) sicak su
koyun ve tencereyi kisik ateste 10-15 dakika suyunu ¢ekene kadar pismeye birakin.

Bir cukur kaseyi biraz yaglayin. Haglanmis bir tatl kasigi mercimegi tabagin kenarlarina serptikten sonra pilavi
da Ustlne dokin. Kaseyi servis tabagdiniza ters gevirerek pilavinizin sekil almasini sadlayin ve servis yapin.

© lezzetler.com tarif n0:46942 « adi:Mercimekli Bulgur Pilavi  gonderen:Belma81 « indirme tarihi:01.04.2025 - 23:50


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/mercimekli-bulgur-pilavi-vt1069
http://www.tcpdf.org

