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MEYHANE PILAVI (SANLIURFA)

1 su barda@ pilavlik bulgur

1 orta boy sogan

2 orta boy domates

2 adet sivribiber

1/2 fincan siviyag

1 kasik margarin

1 tatl kasidi domates sal¢asi
2,5 bardak sicak su

Yaglar pilav tenceresine alip kizdirin. Yemeklik dogradiginiz sodani igine alip kavurmaya baslayin.
Pembelesmesine yakin, tohumlarini temizleyip halka halka dogradiginiz sivribiberleri de ilave ederek kavurmaya
devam edin. Rondodan ¢ektiginiz domatesleri ve salgayida (eger domatesleriniz yeteri kadar renk verdiyse
gerek yok) ilave edin. Hazirladiginiz sos kaynamaya baglayinca yikadiginiz bulgurlari igine atip sosla 6zlesene
kadar karistirin. 2,5 bardak su ilave edin, suyu kaynayana kadar orta ateste, kaynadiktan sonra kisik ateste
bulgurlar suyunu ¢ekene kadar pisirin. Fakat meyhane pilavinin 6zelligi biraz sulu kalmasidir. Su kivamina
dikkat edin ¢uink( oca@in altini kapattiktan sonrada bulgur biraz daha suyunu geker. Arzunuza gére Gzerine kuru
nane ekip servis yapabilirsiniz.

© lezzetler.com tarif no:67263 » adi:Meyhane Pilavi (Sanliurfa) « génderen:Didar Sen ¢ indirme tarihi:05.04.2025 - 02:31


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/meyhane-pilavi-sanliurfa-vt50891
http://www.tcpdf.org

