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SEBZELI BASBASI BULGUR PILAVI

1 su bardag bagbasi bulgur

1 yemek kasigi zeytinyagi

1 adet ki¢ik boy kuru sogan(ince kiyllmig)

2 adet havug(minik kipler halinde dogranmig)

1 adet kiguk boy yesil kabak(kip kip dogranmig)
1 adet kereviz(kip kip dogranmig)

Y2 ¢ay bardagdi bezelye(donmus veya konserve)

1 adet ki¢ik boy domates(kabugu soyulmus, ince dogranmis)
1 adet yesil sivri biber(ince kiyilmig)

1 tutam taze nane

1 tath kasidi tereyad

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi biber

2 su bardagi kaynar su

Yayvan bir tencereye zeytinyadi ve tereyagini koyun. Yag isininca sogani, kabagi, havucu ve kerevizi ayni anda
ekleyip 3 dakika soteleyin. Dogranmis yesil biberleri ekleyin ve 1 dakika daha kavurun.

Domatesi ilave edip dakika cevirin. Bezelyeyi ekleyin. Ardinan basbasi bulguru, tuzu, karabiberi, kaynar suyu ve
taze naneyi ekleyerek kisik ateste 15 dakika bulgurlar g6z g6z olana kadar pismeye birakin.

Bulgur pilavinizi 20 dakika dinlendirdikten sonra servis edebilirsiniz.
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