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TAVUKLU BULGUR PILAVI

https://www.cumhuriyet.com.tr

1 su barda@i bulgur

1,5 su bardagi sicak su veya tavuk suyu
200 gram tavuk gégsu

1 adet kiglk sogan, ince dogranmig
1 adet yesil biber, ince dogranmig

1 adet domates, rendelenmis

2 yemek kagsigi zeytinyagdi

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kirmizi biber

1 cay kasigi kuru nane (istege bagli)
1 dis sarimsak, ince dogranmig

Butlin malzemeleri hazirlayin ve elinizin altinda bulundurun.

Genis bir tavada zeytinyagini isitin. Kiip dogranmis tavuk gégsini ekleyin ve yiksek ateste tavuklar beyazlasip
hafifce kizarana kadar yaklasik 5 dakika boyunca pisirin.

Dogranmis sogani, yesil biberi ve sarimsagi tavuda ekleyin. Soganlar yumusayana kadar yaklasik 2-3 dakika
daha soteleyin.

Rendelenmis domatesi, tuzu, karabiberi, kirmizi biberi ve kuru naneyi (kullaniyorsaniz) ekleyin. Karistirin ve 1
dakika daha pigirin.

Bulguru ekleyin ve karigtirarak 1-2 dakika kavurun.

Sicak suyu veya tavuk suyunu ekleyin, karistirin ve kaynamaya birakin. Kaynadiktan sonra atesi kisin, kapagini
kapatin ve kisik ateste bulgurlar suyunu ¢cekene kadar yaklasik 10 dakika pisirin.

Pilav pistikten sonra ocagdi kapatin ve tavanin kapagini kapal tutarak 5 dakika dinlendirin. Dinlendikten sonra
karistirin ve servis edin.
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