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Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

FIRINDA BULGUR PILAVI

2 Su bardagi pilavlik bulgur
150 gr. dana kusbasi

1 Adet iri kuru sogan

2 Adet sivri biber

2 Adet taze sogan

9 Corba kasIJi ay cicek yagi
1 Corba kasigi salca

1 Adet domates

Yarim tath kasigi karabiber

2 Tath kasig! tuz

3 Su bardagi su

# Tencereye ay cigek yagi konur, orta ateste isininca kusbasindan daha kugik dogranmis dana eti eklenir,
kavrulur.

# Et, suyunu salip ¢ekince ince dogranmis kuru sogan ve tohumlari ¢ikarilmisg, ince dogranmis sivri biber birlikte
eklenir.

# Sogan seffaflaginca salga ve yikanmig bulgur ilave edilir. Bulgur sert bir kivam alana kadar kavrulur.

# Karigima en son ince dogranmis taze sogan, kabugu soyulmus, tavla zar seklinde dogranmis domates, tuz ve
karabiber katilir, birkac kez gevrilir, atesten alinir. )

# Orta buyuklikte firin kabina pilav karigimi dokildr, kasidin arkasiyla hafif bastirarak yerlestirilir. Uzerine 3 su
bardagi sicak su gezdirilir.

# Finn kabinin Gzeri aliminyum folyo ile sikica kapatilir. Pilav dnceden isitilmig 200 derece firina verilir.

# Bulgur pilavi ilk 20 dakika 200 derecede, sonra 15 dakika 185 derecede olmak Uzere 35 dakika pigirilir.

# Finndan ¢iktiktan sonra Uzeri agiimadan 20 dakika dinlendirilir. Sicak olarak sofraya getirilir.

Not: Bu pilav Anadolu’da tas firinda pisirilir.
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