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SEBZELI BULGUR PILAVI

2 Su bardagi pilavlik bulgur

1 Su bardagi bezelye konservesi
1 Adet orta boy patates

1 Adet orta boy havug

1 Adet orta boy kuru sogan
Yarim su bardagi siviyag

1 Corba kasigi salca

4 Su bardagi su ya da et suyu
1,5 Tath kasigi tuz

# Tencereye siviyag konur, orta ateste isininca ince kiyilmig sogan eklenir, yumugayana kadar kavrulur.

# Uzerine tavla zar seklinde dogranmig havug ilave edilir, 10 dakika kadar kavrulur.

# Daha sonra gene tavla zar seklinde dogranmig patates eklenir, 5 dakika daha kavrulduktan sonra suyu
slizilmUs bezelye konservesi katilir.

# Malzemeler birkag¢ kez cevrildikten sonra salga ile tuz ilave edilir. Salganin kokusu gidince 4 su bardagi su ya
da et suyu konur, kaynamaya birakilir.

# Kaynama noktasina gelen karisim yikanmig, suyu stzilmus bulgur eklenir, tencerenin kapad! kapatilir.

# Pilav dnce 5 dakika orta ateste, sonra 15 dakika kisik ateste olmak tzere toplam 20 dakika pisirilir.

# 15 - 20 dakika dinlendirildikten sonra hafif¢e karigtirilir, arzu edildigi sekilde servis yapilir.

Not: Genel olarak bulgur pilavlari yapiminda, bulgur énceden islatiimaz.
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