2,5 Su bardag pilavlik bulgur
1 Su bardagi nohut

1 Cay bardagi kirmizi mercimek
2 Adet carliston biberi

4 Adet taze sogan

1 Adet orta boy kuru sogan

7 GCorba kasidi siviyag

1 Tath kasigr kirmizi pul biber
4,5 Su bardag et suyu

2 Tath kagigi tuz

Uzeri Igin;

1 Cay bardagi ic badem

1 Corba kasigi tereyagi

# Tencereye siviyag ve ince kiyllmig kuru sogan konur. Orta ategte sogan saydamlagana kadar kavrulur.

# Uzerine ince kilmig ¢arliston biber ve ince dogranmig taze sodanin beyaz kismi ilave edilir, birkag kez gevrilir.
# Daha sonra yilkanmig stzilmuUs bulgur, kirmizi mercimek, haglanmis nohut ve taze soganin ince dogranmig
yesil kismi katilir.

# Bulgur sertlesene kadar kavurduktan sonra, kirmizi pul biber, tuz ve et suyu eklenir, karistirilir, tencerenin
kapagdi kapatilir.

# Pilav dnce orta ateste 10 dakika, sonra kisik ateste 15 dakika olmak Uzere 25 dakika pisirilir. Atesten alinir,
tencerenin kapagi agiimadan en az yarim saat dinlendirilir.

# Bu arada bademlerin i¢ kabuklar ¢ikarilir. (Ic bademler birka¢ dakika kaynatilir, daha sonra ince kabuklari
cekerek cikarilir.) Badem, tereyadinda pembelesene kadar kavrulur.

# Demlenen pilav servis tabagina konur, Uzerine kavrulan badem serpilerek sofraya getirilir.

Not: Badem yerine yerfistigi ya da kayisi ¢ekirdegi kullanilabilir.
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