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SEBZELI ALACA PILAVI

Gllhan Kara

1 adet orta boy havug

1 su bardag pilavlik piring

1 su barda@ pilavlik bulgur

1 cay bardagi haglanmis yesil mercimek
1 corba kasigi tereyadi (20 gr)

2 corba kagsidi siviyag

3,5 su bardagdi sicak su

Tuz

Karabiber

Pirinci Ik su ile i1slatip 10 dakika bekletin. Bulguru siizgece koyup akan suyun altinda yikayip suzin.

Havucu minik kiipler halinde dodrayin. Yaglari pilav tenceresinde i1sitip havuglari ekleyin ve havucun rengi yaga
¢lkana kadar karistirarak kavurun. Yikanmig stzilmUs pirinci ve bulguru ekleyin. Tuzunu ilave edip 1-2 dakika
kavurun.

Yesil mercimegi ve 3,5 bardak sicak suyu ilave edin. Karistirip kapagini kapatin, kisik ateste pismeye birakin.
Suyunu tamamen ¢ekince bir kez karistirip karabiber serpin. Kapagini kapatip pilavi demlenmeye birakin. 20
dakika kadar dinlendirin. Harmanlayip sicak olarak servis yapin.
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