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SEHRIYELI BULGUR PILAVI

2 su bardagi pilavlik bulgur

2 tablet Knorr Tavuk Bulyon

1 su bardag haslanmig nohut

1 cay kasigi Knorr Sarimsakli Cesni
1 tath kasigi kekik

1 tath kasigi kirmizi pul biber

5 su bardagi tel sehriye

3 su bardagi su (500 ml)

Bir miktar karabiber (cekilmis)

3 adet arpacik sogan (Uzeri i¢in)

Bir miktar taze dereotu yapraklari (lzeri igin)
4 yemek kasigi margarin

Hazirlanisi

1. Tencerede yagi kizdirip igine tel gehriyeleri ilave ederek sehriyeler renk alana kadar kavurun.

2. Icine kepegi gidene kadar soguk su ile yikadiginiz bulgurlari ekleyip 5 dakika sote edin.

3. Daha sonra karisima 2 adet Knorr Tablet Tavuk Bulyon’u, suyu, haslanmig nohutu, Knorr Sarimsakli Gesni’yi,
kekigi, kirmizi pul biberi, cekilmis karabiberi ekleyip karistirin.

4. Tencerenin kapagdini kapatip kisik ateste piringler gz gdz oluncaya kadar pisirip demlendirin.

5. Pilavi servis taba@ina alip 1zgara yaptiginiz yarim arpacik soganlar ve taze dereotu yapraklari ile stsleyip
servis edin.

ML® Sarimsakh Bulgur Pilavi icin tiklayin
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