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Nohutlu Bulgur Pilavi
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Sire: 40 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 10 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 4-6 kisilik

Sure Notu: 10 dakika hazirlik, 20 dakika pisirme ve 10 dakika demleme birlikte yaklasik 40
dakikadir. SUire haslanmis nohutla baslar.

Malzemeler:

e 1,5 su bardagi iri pilavlik bulgur
e 1 su bardagi haslanmis nohut

e 1 adet sogan (ince dogranmis)

e 2 yemek kasigi tereyagi

e 1 yemek kasigi zeytinyadi

¢ 1 adet domates (rendelenmis)

e 1 yemek kasigi domates salcasi

e 3 su bardagi sicak su veya et suyu
e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigl karabiber

e 1 cay kasig1 kimyon (istege bagh)

On Hazirhk:

Nohutlu bulgur pilavinda nohudun énceden haslanmis olmasi gerekir. Nohudu suzin, domatesi
rendeleyin ve sicak siviyl hazirlayin; kuru nohutla baslayacaksaniz islatma ve haslamayi ayrica
planlayin.

Servis Onerisi:

Ocagi kapattiktan sonra pilavi kapagi kapali 10 dakika dinlendirin. Taneleri ezmeden havalandirip
sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Sogani kavurun:

e Genis bir tencerede tereyagi ve zeytinyagini eritin.
e Dogranmis sogani ekleyip pembelesene kadar kavurun.
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2. Salcayi1 ve domatesi ekleyin:

e Salcay! ekleyip 1-2 dakika kavurun.
e Rendelenmis domatesi ilave edin ve fazla suyu azalana kadar birka¢ dakika pisirin.

3. Bulguru ekleyin:

e Bulguru tencereye ekleyin ve 2-3 dakika kadar kavurun.
e Haslanmis nohutu da ekleyin.

4. Suyu ekleyin ve pisirin:

e Sicak suyu veya et suyunu tencereye ekleyin.
e Tuz, karabiber ve istege bagl olarak kimyon ekleyip karistirin.
o Kisik ateste kapagi kapal sekilde suyunu ¢cekene kadar pisirin.

5. Demlendirin:

e Pisen pilavi ocaktan alin ve kapagi kapal sekilde 10 dakika dinlendirin.
6. Servis yapin:

o Hafifce karistirarak sicak servis edin.
Pisme ve Kivam Kontrolu:

Bulgur yumusamis ve serbest siviyl cekmis olmali. Domates ¢ok suluysa tabani yogunlastirmadan
bulguru eklemeyin; nohutlar ezilmeden taneli kalmali.
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