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Sire: 45 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

1,5 su bardagi pilavlik bulgur

1 k6zlenmis patlican

1 su bardagi haslanmis nohut

1 kuru sogan

1 yemek kasigi domates salgasi
3 su bardagi sicak su

2 yemek kasigi zeytinyagi

Tuz ve kimyon

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Gluten iceren tahillar.
On Hazirhik:

Tahil veya makarnayi 6l¢lp tarif gerektiriyorsa yikayin ya da haslama suyunu kaynatin. Sebzeleri
benzer boyda kesin, aromatikleri ayri hazirlayin. Pilav ve orzotto icin sicak suyu hazir tutun;
makarnal tariflerde haslama suyundan bir miktar ayirmak sosu baglamayi kolaylastirir.

Servis Onerisi:

Pilavi kisa stire demlendirip catalla havalandirin; makarnayi ve orzottoyu sosu kurumadan sicak
servis edin. Uzerine taze ot veya tarifteki peyniri son anda ekleyin.

Yapihsi:
1. Taneli malzemeyi hazirlayin:

e 1,5 su bardadi pilavlik bulgur icin gerekli ylkama veya haslama hazirligini yapin; 1 kézlenmis
patlican ve 1 su bardagi haslanmis nohut malzemelerini dograyin.
e Suyun veya et suyunun sicak olmasini saglayin ve butin 6lcltleri 6nceden hazirlayin.
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2. Lezzet tabanini kurun:

e Yadi genis tencerede Isitip aromatik veya sert dokulu malzemeleri yumusayana kadar
cevirin.
e Salca veya baharat kullaniliyorsa kokusu cikana kadar kisa stre kavurun.

3. Pisirmeyi tamamlayin:

e Ana tahil ya da makarnay ekleyip siviyi kontrolll bicimde ilave edin.
e Taneleri ezmeden karistirin ve 6lclll ateste diri fakat ¢ig olmayan kivama getirin.

4. Dinlendirin ve karistirin:

e Ocaktan almadan dnce tuz ve sivi dengesini kontrol edin.
¢ Pilavi demlendirip havalandirin veya makarnayi sosla iyice kaplayarak bekletmeden servis
edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Taneler diri fakat cig olmayan yapida kalmali ve birbirine hamur gibi yapismamalidir. Sivi
tamamen dengelenmeli; dinlenme sonunda tabanda su birikmemelidir. Tencerenin dibinde tutma
basliyorsa karistirarak ezmek yerine atesi azaltin ve sicak siviyi kticuk élcllerle tamamlayin.

Saklama:

Yemedi oda sicakliginda iki saatten fazla bekletmeden sig bir kaba aktararak sogutun.
Buzdolabinda iki gline kadar saklayin ve yalniz tiketilecek porsiyonu bir kez, ici tamamen isinacak
sekilde yeniden isitin.

>> [pucu: Kéz patlicani kabugundan ayirip iri birakin; bulgur suyunu cektikten sonra tencereye
katip pilavi demlendirin.
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