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Sire: 40 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

2 su bardagi pilavlik bulgur
350 g kdltdr mantar

1 kuru sogan

1 yesil biber

2 yemek kasigi tereyadi

2 yemek kasigi zeytinyagi

3,5 su bardagi sicak sebze suyu
1 cay kasigi kekik

o Tuz

Karabiber

Alerjen Uyarisi:
A igerir: SUt ve sit Grtnleri.
On Hazirhk:

Tahili berrak su cikana kadar yikayin ve tamamen sltzin. Kullanacaginiz sicak suyu 6nceden
hazirlayin; pisirme basladiktan sonra pilavi sik karistirmayin.

Servis Onerisi:

Yogurt ve ince kiyllmis maydanozla sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Mantan hazirlayin:

e Mantarlari nemli bezle silip ince dilimleyin.
e Sivi oranini koruyun; piserken kapagi gereksiz yere acmayin ve karisimi ezmeden calisin.

2. Sebzeleri soteleyin:
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e Sogan ve biberi yagda yumusatip mantari ylksek ateste renk aldirin.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

3. Bulguru pisirin:

e Bulguru ekleyip kisa sure kavurun ve sicak sebze suyunu katin.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla ¢evirin.

4. Demlendirin:

e Suyunu cekince kekik ve karabiber ekleyip 10 dakika dinlendirin.
e Kabin Gzerini kapatin ve bekletme islemini buzdolabinda yapin; pisirmeden kisa slre énce
cikararak asiri soguklugunun gegcmesini bekleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Taneler suyunu cekip yumusadiginda ocagi kapatin. Kapagin altina temiz bir bez veya kagit haviu
yerlestirip 10 dakika dinlendirin; ardindan alttan Gste nazikce karnstirin.

>> [pucu: Mantari ayr yiiksek ateste renk aldirmak pilavin sulanmasini énler.
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