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MERCIMEKLI BULGUR PILAVI

Milli Egitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Guglendiriimesi Projesi
Ankara 2006

1 su barda@i yesil mercimek

1/2 su bardagi sivi yag

2 corba kagiJ! tereyagdi

3 adet sogan

1 tath kasidi domates salgasi

2 su bardagi kalin bulgur (pilavlik)
2 su bardagi su veya et suyu

Tuz, karabiber, pul biber

Yesil mercimegi Uzerini értecek kadar suyla bir tencerede 15 dk haslayiniz.
Soganlari halka seklinde dograyarak tereyaginda soganlari kavurunuz.
Uzerine hafif¢ce sulandiriimig salgayi ekleyerek pisiriniz.

Bulgurlari ekleyerek hafif¢e kavurun.

Baharatlari, et suyunu ve mercimekleri ekleyerek pisirin ve demlendiriniz.
Pilavi karigtirip sekillendirerek servis ediniz.

Not: Nane, domates, biber vb ile garnitirleyebilirsiniz.
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