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Yesil Mercimekli Bulgur Pilavi
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oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 45 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

2 su bardagi pilavlik bulgur

e 1 su bardagi haslanmis yesil mercimek
1 kuru sogan

1 yemek kasigi domates salcasi

4 su bardagi sicak su

3 yemek kasigi zeytinyagi

1 cay kasigi kimyon

Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Gluten iceren tahillar.

On Hazirhk:

Haslanmis mercimegi sizip hazir edin. Sogani kiicik dograyin; bulgur, salca, kimyon ve sicak
suyu dlcun.

Servis Onerisi:

Pilavi dinlendirdikten sonra catalla havalandirip sicak servis edin. Yanina cacik veya sade yogurt
yakisir.

Yapihsi:
1. Sogan ve salcay! kavurun:

e Zeytinyaginda sogani yumusatin; salcayi ekleyip cig kokusu ¢ikana kadar kavurun.
e Kimyon ve karabiberi karistirin.

2. Bulguru ekleyin:

e Bulguru tencereye alip salcali yagla kaplanana kadar karistirin.
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e Sicak suyu ve tuzu ekleyip kaynama noktasina getirin.
3. Bulguru pisirin:

e Kapagdi kapatip kisik ateste bulgur suyunu ¢cekene kadar pisirin.
e Pismenin son boliminde haslanmis mercimegi ekleyip ezmeden karistirin.

4. Dinlendirin:

e Bulgur yumusadiginda ocagi kapatip kapagi kapali 10 dakika dinlendirin.
o Catalla havalandirip sicak servis edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Bulgur taneleri yumusamis fakat diri kalmali; mercimekler dagilmamalidir. Bulgur sert kaldiysa
birkac kasik sicak su ekleyip kapadi kapali kisa stire daha pisirin.

Saklama:

Yemegi oda sicakliginda iki saatten fazla bekletmeden sig bir kaba aktararak sogutun.
Buzdolabinda iki giine kadar saklayin ve yalniz tiketilecek porsiyonu bir kez, i¢i tamamen isinacak
sekilde yeniden isitin.

>> Ipucu: Mercimegi 6nceden haslayip siiziin; pilav piserken ezilmemesi icin tencereye son
bélimde ekleyin.
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