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KURU BAKLALI BULGUR PILAVI

1,5 Su bardagi kuru bakla
2 Su bardag bulgur

2 Adet orta boy kuru sogan
1 Corba kasigi biber salcasi
1,5 Cay bardagi siviyag

5,5 Su bardagi su

2 Tath kasig! tuz

# Tencereye siviyag konur, lizerine yemelik dogranmig kuru sogan eklenir. Sogan suyunu birakana kadar
kavrulur.

# Sogana biber salcasi ve yikanmis kuru bakla eklenir, karistirilir. Uzerine 3 su bardagi sicak su ilave edilir.
# Tencerenin kapagi kapali olarak orta ateste yarim saat pisirilir, bu arada bulgur yikanir suyu stizilUr.

# Tencerenin kapagdi agilir, eger baklalar yumusamigsa yikanmig bulgur, tuz ve 2,5 su bardagi su eklenir.

# 15 dakika daha pisirilir, ocaktan alinir, dinlenmeye birakilir.

# Ik ya da sicak olarak servis yapllir.

Not: Bu pilav Antakya boélgesinde siklikla hazirlanir.



http://ml.md
http://banu.atabay.org/tr
http://ml.md
http://tr.ml.md/kuru-baklali-bulgur-pilavi-vt787
http://www.tcpdf.org

