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MERCIMEKLI FIRIK PILAVI

1 Tutam Dereotu

6 Su bardagi Et Suyu

2 Su bardagi Firik

1 Adet Kuru Sogan

1 Su bardag Pilavlik Bulgur
1 Tutam Taze Nane

3 Yemek kasig margarin
Yarim Su bardagi Yesil Mercimek
Karabiber

Kirmizi Pul Biber

Tuz

Firik, bugday sararmaya yakin yesilken bicilir ve yakilir. Yesil oldugu i¢in yanmaz, bir nevi titstlenir. Daha sonra
kabuklari soyulur ve firik olur. Firik, kaynatiimak yerine kdzlenerek bulgur haline getirilir. Bu nedenle yerken
agdziniza harika isli bir tat gelir. Mercimegi birka¢ saat dnceden sicak suda islatin. Ayiklanmis firik ve bulguru
kuruyken birbirleriyle karigtirin. 3 yemek kasidi tereyagdini tencerede eritin.Sogani iri yemeklik dograyip
pembeleginceye kadar kavurun.Firik ve bulgur karigimini ekleyin ve kavurmaya devam edin. Biraz geffaf olunca
mercimegi de ekleyip bir tasim daha ¢evirin. Uzerine 6 bardak sicak et veya tavuk suyunu, tuz, karabiber ve
pulbiberi ekleyin.Kaynadiktan sonra atesi kisin ve pilav suyunu ¢ekene kadar pisirin.Altini kapattiktan sonra ince
kiyim dereotu ve taze naneyli ekleyip karistirin.
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