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Domatesli Bulgur Pilavi
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Siire: 35 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 10 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

2 su bardagi pilavlik bulgur

3 olgun domates

1 kuru sogan

1 yesil biber

1 yemek kasigi domates salgasi
2 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasigi zeytinyadi

3,5 su bardagi sicak su veya et suyu
1 cay kasigi tuz

1/2 cay kasigi karabiber

1/2 cay kasigi pul biber

Alerjen Uyarisi:
A igerir: St ve siit Grinleri.
On Hazirhk:

Bulguru ayiklayip kisa slre yikayin ve tamamen siziin. Domatesleri rendeleyin, sogan ve biberi
kicuk kipler halinde dograyin; kullanilacak suyu dnceden sicak tutun.

Servis Onerisi:

Cacik, tursu ve sulu ev yemeklerinin yaninda sicak servis edin.

Yapilisi:
1. Pilav tabanini hazirlayin:

e Tereyagi ve zeytinyadini tencerede isitip sogani seffaflasana, biberi hafifce yumusayana
kadar kavurun.
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e Sebzeleri yUksek ateste yakmadan orta ateste pisirin; soganin rengini koyulastirmak pilavin
taze domates tadini bastirabilir.

2. Domatesi yogunlastirin:

e Salcay! ekleyip kokusu cikana kadar kisa sUre kavurun, ardindan rendelenmis domatesi
katip fazla suyu ucana kadar pisirin.

e Domates cig kokusunu kaybedip sos kivamina gelmeden bulguru eklemeyin; sulu taban tane
yapisini zayiflatir.

3. Bulguru pisirin:

e SlzUlmus bulguru tencereye ekleyip taneler sosla kaplanana kadar iki dakika cevirin, sicak
su ve baharatlari katin.

e Bir kez kanstirip kapagi kapatin; kaynayinca atesi kisin ve bulgur suyunu ¢ekene kadar
kapagi acmadan pisirin.

4. Demlendirin:

e Sivi tamamen c¢ekilince ocagi kapatin, kapak altina temiz bir bez veya kagit havlu yerlestirip
on dakika bekletin.

e Pilavi genis catalla alttan Uste dogru havalandirin; ezmeden karistirip birkac dakika daha
dinlendirdikten sonra servis edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Bulgur taneleri yumusak fakat ezilmemis, birbirinden ayrilan ve domates sosuyla esit renklenmis
olmahdir. Tencere tabaninda su kalmamali; pilav kasikla alindiginda lapa halinde birlesmemelidir.

>> [pucu: Domates cok suluysa sicak suyu birkac yemek kasigi azaltin; pilavin kivamini yalnizca
sabit 6lct degil domatesin biraktigi su da belirler.
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