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MEYHANE PILAVI (KIYMA)

Malzeme

150 gram kiyma

3 yemek kasigi misir 6zl yag
1 orta boy sogan

1 kii¢ilk havug

2 orta boy domates

1 kirmizi veya 2 ¢arliston veya 3 sivri biber
1 bardak pilavlik bulgur

1,5 bardak et suyu

tuz

karabiber

Yapiligt:

Sogani dis halinde ¢entin. Havucu kaziyin ve rendeleyin. Domatesin kabudunu soyun, kip seklinde dograyin.
Biberin sapini ¢ikartin, gekirdeklerini atin, ince seritler halinde veya halkalar halinde dograyin. Bulguru yikayin ve
slizin. Sivi yag, kiyma ve sogani birlikte kiyma su salip tekrar cekene kadar kavurun. Havug, domates ve
biberini ilave edin. 3-4 dakika daha pisirin. Etsuyunu ekleyin, tuz ve biberini ayarlayin, yikanmig bulguru katin ve
karistinin. Birkag dakika kuvvetli ateste kaynattiktan sonra altini kisarak tamamen suyunu ¢ekene kadar 20-25
dakika daha pisirin. En az 15 dakika demlenmeye birakin. Kepge ile harmanlayip servis yapin. Misir6zl yagi
yerine 2 kasik margarin de koyabilirsiniz. Bu pilavi kiyma yerine kligik dogranmis tavuk eti ile de yapabilirsiniz.
Bu takdirde etsuyu yerine tavuk suyu koymalisiniz. Pilava kip seklinde kesilip kizartiimis kiiglk patlicanlar veya
haslanmig bezelye de ekleyebilirsiniz
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