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MEYHANE PILAVI

https://migros.com.tr

2 su bardag bulgur

3 su bardagi su

1 adet sogan

3 dig sarimsak

1/2 yemek kagsi@i biber salgasi
2 adet domates

1 adet yesil biber

1 su bardagi nohut

1 adet tavuk bulyon

Tuz

Pul biber

Karabiber

1 cay kasidi kuru nane

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

Yarim ¢ay bardagdi aygicegi yagd!
1/2 yemek kagsidi domates salgasi

1. Sivi yagi ve tereyagini tencereye koyun.

2. Tereyag eriyince dogranmig sogan ve sarimsaklari ekleyin, pembelesene kadar kavurun.

3. Ardindan salcayi ekleyin. Kabuklu domatesleri kiip kip dograyin, iri olmamasina dikkat edin.

4. Biberleri de ince dograyin. Domates ve biberleri tencereye koyun ve karigtirin.

5. Bulyonu ezip ekleyin. Domatesler pisince haglanmig nohutlari, bulguru ekleyip iyice karigtirin.

6. Suyunu, tuz ve baharatlarin hepsini ilave ederek kapagi kapatin.

7. Su kaynayana kadar orta ateste, kaynadiktan sonra ise kisik ateste suyunu gekene kadar pigirin.
8. Suyunu gekince ocagi kapatin. Havlu kagdit koyup demlenmesini bekleyin.
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