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Sire: 40 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

1,5 su bardagi pilavlik bulgur
300 g tavuk gogsu

1 kuru sogan

1 kirmizi biber

1 yemek kasigi salga

3 su bardagi sicak su

2 yemek kasigi zeytinyagi
Tuz ve karabiber

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

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

Servis Onerisi:

Cacikla sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Tavugu soteleyin:

e KlUp tavuklari yagda renk aldirin.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

2. Sebzeyi ekleyin:

e Sogan, biber ve salcayi kavurun.
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e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

3. Bulguru katin:

e Bulguru ekleyip 2 dakika cevirin.
e Sivi oranini koruyun; piserken kapagi gereksiz yere acmayin ve karisimi ezmeden calisin.

4. Pisirin:

e Sicak suyla kisik ateste suyunu cektirin.
o Kapadi gereksiz yere acmadan kisik ateste ilerleyin; sivi tamamen cekilince ocagi kapatip
karistirmadan dinlendirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tavuk veya hindi parcalarinin en kalin yerini kontrol edin; ici pembe kalmamali ve ¢ikan su berrak
olmalidir. Gida termometresi kullaniyorsaniz merkez sicakligi en az 74°C olmalidir.

>> Ipucu: Pilavi karistirmadan 10 dakika dinlendirin.
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