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MERCIMEKLI PILAV

https://www.gaziantepmutfagi.org

1,5 bardak Antep mercimegi

1 bardak bulgur

4-5 yemek kasigi zeytinyadi

| yemek kasigi sadeyag veya tereyagi
1 yemek kasigi pul kirmizibiber

1,5 tath kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

Mercimegi yikayip 3 bardak su ile tencereye koyun, dagilmadan yumusayincaya kadar yaklasik 20-25 dakika
pisirin.

Tuzunu mercimek pistikten sonra ekleyin.

Mercimegin suyuna domates ve biber salgasini ekleyin.

Kaynayinca bulguru ilave edin, bulgur sisip pisme suyunu emene kadar pisirin.

Mercimekler ¢ok fazla piserse kabuklarindan ayrilir ve tadi kagar.

Pisme ayarina dikkat edin, yumusamaya basladigi anda bulguru katin.

Zeytinya@i ve tereyagini birlikte isitin, pul kirmizibiberi yagda cevirin ve mercimekli bulgur pilavina dékan.
Pilavi 10 dakika kadar dinlendirin, altlist ederek servis yapin.

Not: Mercimek-bulgur orani istege gore degisebilir. Daha az veya daha ¢ok mercimek kullanabilirsiniz. Su
oranini mercimegin iki misli veya biraz daha fazlasi gibi diigtinebilirsiniz.

Mercimekli bulgur pilavi, cogu kez mercimekli as veya sadece mercimekli olarak da anilir.

Bazen Ustline yagda omlet gibi pisirilmis yumurta konur.

Bazen de ayran ile karistirilip ayranl as seklinde yenir.

Gergek tadini yakalamak istiyorsaniz mutlaka yerli Antep mercimegi kullanin.

Ydérede yetisen kirmizi mercimegin kahverengi kabugu alinmamis olani, Gaziantep UrlUnleri satan yerlerde
bulunabilir.
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