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PATLICANLI BULGUR PILAVI

8 adet patlican

2 su bardagi bulgur (500 gr)

7 ¢orba kagsiJi sivi yag (100 ml)

3 su bardagi su (750 ml)

200 gr hellim veya cedar ya da taze kasar peyniri
6 yaprak taze nane

1 demet maydanoz

7 adet yesil biber (iri parcalar halinde dogranmis)
2 adet kuru sogan

Kizartmak igin siviyag

Tuz, karabiber, kirmizibiber

Sogani kiyin, bulgurlari ayiklayip, yikayin ve stizin.

Patlicanlar alacali cm'lik kiipler halinde kesin ve tuzlu suda, en az 30 dk, bekletin. Daha sonra patlicanlari
sizin ve kurulayin.

Patlicanlar ve biberleri kizartin.

Soganlari, 7 gorba kasigi yagda, kavurun. Bulguru ilave edin ve 2-3 dk daha kavurun.

3 bardak su ilave edip; pilavi kisik ateste, suyunu ¢cekene kadar (15-20 dk kadar) pisirin. Tuz, karabiber ve
kirmizibiberle lezzetlendirin.

Yesil biber ve patlicanlari bulgura ilave edin. 3-4 dk daha ateste tutup, atesten alin.

Peyniri kiip kiip kesin, kiyilmis maydanoz ve naneyle birlikte pilaviniza ilave edin ve 10 dk dinlendirin. Sicak
olarak servis yapin.

ML® Bulgur Pilavi icin tiklayin
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