Dereotlu Limonlu Bulgur Pilavi
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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Siire: 30 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 10 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

1,5 su bardagi pilavlik bulgur
1 kuru sogan

1 limonun suyu ve kabugu
1/2 demet dereotu

3 su bardagi sicak sebze suyu
2 yemek kasigi zeytinyagi
Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Gluten iceren tahillar (bulgur).
On Hazirhk:

Bulguru yikayip sizln; sogani ince dograyin, limonun kabugunu beyaz kismina inmeden
rendeleyin ve dereotunu yikayip kurulayin. Sebze suyunu énceden isitin.

Servis Onerisi:

Balik ve zeytinyagli yemeklerle 1lik servis edin.

Yapilisi:
1. Sogani soteleyin:
e ince dogranmis sogani zeytinyagina ekleyin.
o Orta ateste sogan yumusayana kadar kavurun; kenarlarn kahverengilesmeden bulguru
ekleyin.

2. Bulguru kavurun:

e Bulguru sogana ekleyin.
e Bulguru 2-3 dakika hafifce kavurun; ardindan sicak sebze suyu ve limon suyunu ekleyin.
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PV murracs

3. Pisirin:

e Kisik ateste kapagi kapali olarak bulgur suyunu cekene kadar pisirin.
e Pismeye yakin tadip tuz ve karabiberini ayarlayin; tenceredeki sivi tamamen ¢ekilince ocagi
kapatin.

4. Tamamlayin:

e Ocag! kapatip limon kabugu ve dereotunu ekleyin; kapagi kapali tencerede 10 dakika
dinlendirin.
e Dinlenen pilavi gatalla nazikce havalandirip ilik servis edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Bulgur yumusayip sebze suyunu cektiginde ocagi kapatin. Taneler ezilmeden dagilmali, tencere
dibinde fazla sivi kalmamaldir.

Saklama:

Bulgur pilavini iki saat icinde si1g kapta buzdolabina alin; kapali olarak 2-3 giin saklayin.
Dereotunun taze kokusu icin servis edeceginiz miktari kisa sure isitip taze dereotuyla
tamamlayabilirsiniz.

>> [pucu: Dereotunu ocagi kapattiktan sonra eklemek rengini ve kokusunu korur.
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