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SEHRIYELI MERCIMEKLI BULGUR PILAVI

1 su barda@ pilavlik bulgur

Yarim su bardagi yesil mercimek

2 corba kasigi zeytinyagi

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

Yarim ¢ay bardag tel sehriye

2 su bardagi et ya da kemik suyu (yoksa su)
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

4-5 dal taze sogan

4-5 dal maydanoz

Mercimekleri haglayip kenara alin.

Tereyadi ve zeytinyagdini pilav tenceresinde kizdirin.

Tel sehriyeleri yaga ilave edin ve rengi altin sarisi olana kadar kavurun.

Sehriyelere bulguru ilave edip onlari da rengi dénene kadar kavurun.

Hasladiginiz mercimekleri de tencereye ilave edin.

Varsa kaynar durumdaki et suyunu yoksa suyu tencereye ilave edin ve sehriyeleri kirmadan hafif hafif karistirin.
Tuz ve karabiberi de ilave edip tencerenin kapagini kapatin.

3-4 dakika kadar yuksek, 7-8 dakika kadar da kisik ateste pigirin.

Pilav suyunu cekince Uzerine kagit havlu serin ve kapagi kapall halde 20 dakika kadar demlendirin.
Bu esnada taze soganlari ve maydanozu kiyarak lzerine serperek servis yapin.

Pilavinizi ilik servis edin.
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