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SEHRIYELI ETLI BULGUR PILAVI

2 su bardagi pilavlik bulgur
4 su bardagi su

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

2 ¢ay bardagi sehriye

1 cay kasigi tuz

400 gram kuzu kugbasgi

2 adet sogan

20 gram badem

1 sise soda

Oncelikle etleri yikayip kizgin tencerede her yerini iyice kizdirin. Uzerine irice dogradiginiz soganlari ekleyip
sodayi dokin. Kapagdini kapatip 1,5 saat kadar pigirin. Pilav i¢in tereyadinda sehriyeleri ve bademleri kavurup
Uzerine bulgurlar ekleyip kavurmaya devam edin. Suyunu tuzunu ekleyip kapagini kapatip 30 dakika kadar
pisin. Servis yaparken de Uzerine pigen etlerle birlikte sicak ikram edin.
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