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MISIRLI BULGUR PILAVI

2 yemek kagsigi zeytinyagdi

2 su bardagi basbasgi bulgur
2 yemek kagsigi kug 0zimu
2 su bardagi haglanmig misir
1 tath kasidi tuz

4 su bardagi su

Servis Onerimiz:

Kereviz

Elma

Havug

1 portakal suyu

1 limon suyu

1 cay kasigi tuz

Yarim ¢ay kagigi karabiber

Zeytinyagdini tencereye koyun. Bulguru ve tuzu koyun birkag dakika ¢evirin.

Tereyagini ekleyin. Kus Gzimunt ve misiri ekleyin.

Suyunu ekleyip 15 dakika bulgurlar suyunu ¢gekene kadar pisirin.

10 dakika dinlendirdikten sonra kuru nane ile servis edebilirsiniz.

Kereviz ve elmay! ince ince dograyalim, havucu rendeleyin. Malzemeleri bir kaseye aldiktan sonra tzerine
portakal suyu, limon suyu, tuz ve karabiberi ekleyip karistirdiktan sonra pilavin yaninda servis edebilirsiniz.
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