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SADE BULGUR PILAVI

1,5 su bardag pilavlik bulgur
1 adet sogan

2 yemek kasi§i tereyagi

1 yemek kasigi zeytinyagi

3 su bardagi sicak su

2 cay kasi§i tuz

Tereyadi ve zeytinyadini pilav tenceresine koyup kizdirin.
Sogani yemeklik dodrayip pilav tenceresinin igine ekleyin.
Soganlar yumusayana kadar kavurun.

Ardindan bulguru da tencereye ekleyin.

3 dakika daha kavurmaya devam edin.

Tuzunu ve sicak suyu ekleyip guizelce karistirdiktan sonra tencerenin kapagini kapatin.
Pilavi orta ateste kaynamaya birakin.

Tencere kaynadiktan sonra altini biraz kisip pismeye birakin.
Pilav pistikten sonra ocagin altini kapatin.

Tenceredeki pilavi karistinp kapagdini tekrar kapatin.

Pilavi en az 10 dakika dinlenmeye birakin.

Pilavi dinlendikten sonra hemen servis edebilirsiniz.
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