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TAVUKLU BULGUR PILAVI
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2 su bardag bulgur

1 bardag yesil mercimek
2 su bardagi ik su

1 su bardag@i tavuk suyu
1 su bardagi haglanmis tavuk eti
Sebzeler

Pirasa

Koy biberi

Domates

Kurutulmus domates
Patlican

Sarimsak

Tereyagdi

Biber salgasi

Baharatlar

Tuz

Karabiber

Aci sus biber

Bizim yaptigimiz basit sogan-salga tencere yemegdi meyanesini Fransiz seflerin bir gogu pirasa kullanarak
hazirliyor. Ben birkag tencere yemegini bu sekilde hazirladim ve ¢ok lezzetli oldu. Pirasalari giizelce yikadiktan
sonra piyazlik ince ince dogruyoruz. Tenceremize zeytinyagini ekleyip pirasa ve sarimsaklari kavuralim. Bu
miktar tamamen size bagli, saglik agisindan bol bol kullanmanizi tavsiye ederim. Sonra igine tahta kasigin
ucuyla biber salgasi alarak harcimizi kavuruyoruz.

Sebzeleri arzu ettiginiz sekilde keserek bu harca ekleyip hafifce sebzelerin formunu bozmadan gevirelim. Ben
sebzelerim kaybolmamasi igin iri sekilde dogradim. Bu agsamada yikanmis bulguru ve rende domatesi harcin
icine alip tavuk suyu ve normal suyumuzu ekliyoruz. Suyu biraz ¢ektikten sonra tuz-karabiber, kurutulmus
domates, tavuk pargalarini ve aci sus biberleri de ekleyip pilavimizi kisik atege alalim. 10 dakika kadar
bekledikten sonra tencerenin agzina temiz bir bez yada havlu kagit koyarak 10 dakika kadar demlenmeye
birakalim.
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