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MEYHANE PILAVI

Milli Egitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Giglendiriimesi Projesi
Ankara 2006

2 adet domates

2 kg bulgur

2 corba kagsidI tereyadi veya margarin
3 su bardagi su veya et suyu

2 adet sogan

Y2 demet maydanoz

Domateslerin kabugunu kolay soymak igin kaynar suya batirip ¢ikartabilirsiniz.

Soganlar margarin veya tereyagi ile kavurunuz.

Bulguru ekleyerek 8 dk kavurunuz.

Bulgurlar kavrulduktan sonra domatesleri ekleyerek domates ve bulgur 1[7]2 dk kavurunuz.
Domates ve bulgurun Uzerine su veya et suyunu ekleyiniz.

Et suyu pilavin daha lezzetli olmasini saglar.

5 dk harli, 5 dk orta, 5 dk ¢ok kisik ateste pisiriniz.

Pilavi demlendirmek i¢in temiz bir bez veya kagit havlu kullanarak kapag: sikica kapatabilirsiniz.
Pilavi sekillendirip tabada aliniz maydonoz ile garnitirleyerek servise hazir hale getirin.

Pilavi sekillendirmek icin kaseyi islatip pilavi kdseye koyabilir ve tabada ters ¢evirebilirsiniz
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