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SEHRIYELI BULGUR PILAVI

1 su bardag tel sehriye

2 su bardag pilavlik bulgur
1 adet orta boy kuru sogan
1 corba kasigi salca

3 corba kasigi zeytinyagdi

2 corba kasigi tereyagi

1 tath kasigi tuz

5 su bardagi et suyu

# Tencereye zeytinyadi ve tereya@i konur. Orta ateste eriyip kariginca sehriye ve tuz eklenir. Sehriye
pembelesene kadar kavrulur.

# Uzerine Ince kiyilmis sodan eklenir, yumusayana kadar kavrulur.

# Salca ilave edilir, 2-3 dakika kokusu gidedene kadar pisirilir.

# Yikanmis suyu stizilmis bulgur ilave edilir, 3-4 dakika cevirdikten sonra, et suyu dékulir.

# Tencerenin kapagi kapatilir, kaynamaya bagladiktan sonra kisilir, 8 dakika pigirilir, atesten alinir.

# Uzerine bir sey értmeden 15-20 dakika dinlendirilir.

# Karigtirarak alt Gst edilir, servise sunulur.

Not: Bu pilav domates zamani salga yerine, 1 su bardagi rendelenmis domates kullanilarak da hazirlanabilir. Et
suyu 1 su bardagi eksik konur.
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