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MEYHANE PILAVI

2 yemek kagsigi tereyagi

2 yemek kagsigi zeytinyagi

1 adet kuru sogan

3 adet yesil biber

2 adet dolmalik kirmizi biber

2 dig sarimsak

1 yemek kasigi domates salgasi
Yarim yemek kasi@i biber sal¢asi
1 cay kasigi tuz

1 cay kasid! karabiber

1,5 su bardag pilavlik bulgur

2 adet domates

3 su bardag sicak su

Soganlari ve biberleri kiip kiip dograyin.

Sarimsaklari ¢ok ince Kkiyin.

Tereyadi ve zeytinyagini pilav tenceresinde kizdirin.

Once soganlari tencereye alip kavurun.

Soganlar pembelesince biberleri de tencereye ekleyin.

Biberler de yumusayinca bulguru da ilave edin ve 3-4 dakika kadar kavurun.

Sarimsak, domates ve biber salcalari, tuz ve karabiberi de ekleyin ve kokusu ¢ikana kadar kavurun.
Irice dogradidiniz domatesleri de tencereye ekleyin.

Son olarak sicak suyu ilave edin ve kaynadiktan sonra altini kisip pilavinizi 15 dakika kadar pisirin.
Pilav suyunu gekince Uzerini bir kagit havluyla kapatip 10 dakika kadar dinlendirin.

Sicak servis edin.
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