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TAVUKLU BULGUR PILAV

Tavuk suyu igin:

1 adet tavuk g6gus eti

1 adet kuru sogan

1 adet havug

8 bardak su

1 tath kasidi tuz

Pilavi icin:

2 su bardagi pilavlik bulgur
Yarim su bardag tel sehriye
4 corba kasigi sivi yag

1 ¢corba kasigi tereyad

3 - 3,5 su bardag tavuk suyu

Once tavuk etini yikayip tencereye alalim, bir havug ve sodani temizleyip yikayalim, tencereye alalim, bir tatl
kagig tuz ve 8 bardak kadar suyla beraber 25 dakika kadar haglayalim.

lyice yumusayinca eti, sogani, havucu gikaralim, etleri didikleyelim, havucu da dilerseniz i¢ine koyabilirsiniz, ben
ekledim, sogani koymadim.

Tencereye sivi yadi koyup tel sehriyeyle beraber kisik ateste kavurmaya baglayalim, rengi degisince igine
yikadigimiz bulguru ve bir kasik tereyadini alalim, birazda yag eriyinceye kadar karistiralim. Birka¢ dakika kadar
sonra Uzerine 3- 3 buguk bardak kadar sicak tavuk suyunu ve havucu ilave ederek pismeye birakalim, suyunu
¢ekince 10 dakika kadar dinlendirelim. Servis tabagina pilavi onun Gzerine de didikledigimiz eti yerlegtirelim,
seviyorsaniz tzerine bol bol taze ¢ekilmis karabiber serpelim.
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