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TEL SEHRIYELI BULGUR PILAVI

2 Su Bardag Pilavlik Bulgur

1 Su Bardagi haslanmis yesil mercimek
1/2 Su Bardag tel sehriye

2 Corba Kasigi Tereyag!

2 Gorba Kasig Zeytinyag

2 Corba Kasigi Biber Salgasi

4 Su Bardadi sicak su veya et suyu

Yeteri Kadar Tuz, karabiber, nane, kimyon

Pirinci 1slatip 10 dk bekletin. Akan suyun altinda yikayip stizgece alin. 1 fiske safrani 1 kahve fincani kadar ilik
su ile islatin.

Tereyagini tencereye koyup eritin. Uziimleri, badem ve fistiklari ilave edip birkag dakika kavurun.

Yikanmig stiztimus pirinci ekleyip tuzunu atin ve piringler parlayana kadar kavurun. Bir parca kabuk targin veya
1 cay kasigi toz tarcin ve toz zencefil ekleyip Uzerine 3 bardak sicak suyunu ilave edin. Rengini suya birakmig
olan safrani da pilava ekleyin. Suyunu ¢ekene kadar kisik ateste pisirin. Sadece bir kez karistirmaniz yeterlidir.
30 dk demlenmeye birakin. tahta kagikla harmanlayip sicak olarak servis yapin. 1 kasik yagdi ayirip kalan 3 kasik
yadi pilav tenceresinde isitip tel sehriyeyi ekleyin ve altin sarisi renk alana kadar kavurun. Bulguru bir sizgecin
icinde akan suyun altina tutarak yikayip sizun ve sehriyeye ekleyin. Haslanmis mercimegi de ekleyip karigtirin.
Tuz, karabiber, kimyon ve nane ilave edin.

1 kasik yagda biber sal¢asini kavurun. Uzerine 1 bardak su ekleyip salgayi acin ve pilava ilave edin. 3 bardak
daha sicak su ekleyip kisik ateste suyunu ¢gekene kadar pisirin. Arada bir karigtirin.

© lezzetler.com tarif no:112370 « adi:Tel Sehriyeli Bulgur Pilavi » gdnderen:sun « indirme tarihi:13.05.2024 - 10:27


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/tel-sehriyeli-bulgur-pilavi-vt82106
https://img.lezzetler.com/yuklenen2/tel-sehriyeli-bulgur-pilavi-112370.jpg
http://www.tcpdf.org

