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YESIL MERCIMEKLI BULGUR PILAVI

2 su bardagi pilavlik bulgur
2 su bardag yesil mercimek
2 adet biyik boy kuru sogan
150 gr margarin

Tuz

Karabiber

Pul kirmizibiber
GARNITUR OLARAK:

3 adet kuru sogan
Yeterince un

1/2 su bardag siviyag

Mercimekleri ayiklayarak, 2-3 saat dnceden islatalim.

Suyunu suiziip, yeterince temiz su ve 1 ¢ay kasigi tuz ile birlikte haglayalim.

Ince kiydigimiz kuru sodanlari, margarin yaginda pembelestirdikten sonra, yikayip suyunu stizdigimiz
bulgurlari da tencereye ilave edip,10 dakika kadar kavuralim.

Yeterince tuzu, karabiberi, hagladigimiz mercimekleri ve 2 su bardagi kadar et suyu ya da suyu da ilave
edip,tencereyi sdyle bir karistirip, dnce orta, sonra kisik ateste bulgurlarin suyunu ¢ektirelim.

Pilav suyunu ¢ekince, 15 dakika kadar demlendirip, ocagi kapatalim.

3 adet kuru sogani, piyazlik sekilde ince ince kiydiktan sonra, una bulayip silkeleyerek, kizgin siviyagda ¢itir gitir
olana kadar kizartalim.

Bir stizgece ¢ikartip, yagini stizelim.

Demlendirdigimiz bulgur pilavini harmanlayip, servis tabagina koyalim ve Uzerine kizarttiimiz soganlari
yaydiktan sonra, sicak sicak servis yapalim.

Not: Kirmizi pul biber serperek de susleyebilirsiniz. Gaziantep'te genellikle bu yemegin ylziine yagda kizarmig
yumurta doékdlir veya yogdurtla karistirilir.
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