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SARIMSAKLI BULGUR PILAVI

2 Su bardagi pilavlik bulgur

10 Dis sarimsak

2 Adet iri kuru sogan

2 Gay bardagi zeytinyagi

1 Corba kasigi domates salcasi
Yarim corba kasigi biber salcasi
1 Gorba kasigi kuru nane
Yarim tatl kagigi limon tuzu
Yarim tath kasigi karabiber

1,5 Tath kasi§i tuz

1 Tath kasig toz seker

2,5 Su bardagdi su

# Tencereye zeytinyad konur, tam isinmadan ince dogranmig kuru sogan ve sarimsak eklenir. Orta ateste
malzemeler kigllene kadar kavrulur.

# Uzerine domates salgaci ve biber salgasi ilave edilir, birka¢ kez ¢evirdikten sonra limon tuzu, tuz, kuru nane,
karabiber, toz seker katilir, karigtirilir.

# Daha sonra yikanmig, suyu sizulmis bulgur eklenir, 3 -4 dakika daha kavrulur.

# En son 2,5 su bardadi sicak su eklenir. Tencerenin kapagi kapali olarak, orta ateste 6nce 5 dakika, sonra
kisik ateste 15 dakika olmak Uzere 20 dakika pisirilir.

# Pilav atesten alinir, yanim saat kapagi a¢iimadan dinlendirilir, saha sonra karigtirilir, 1slatiimis kaseye
bastirarak yerlestirilir, servis tabagina ters gevrilir.

# Arzuya gore maydanoz, dereotu ya da roka ile stslenerek Ilik veya soguk olarak sofraya getirilir.

Not: Gaziantep'e ait bu lezzetli pilava, yérede limon tuzu yerine nar eksisi konur.
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