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Mercimekli Bulgur Pilavi
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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 40 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 10 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

1,5 su bardagi bulgur

e 1 su bardagi haslanmis yesil mercimek
1 kuru sogan

1 yemek kasigi salca

3 su bardagi sicak su

2 yemek kasigi zeytinyagi

Tuz ve kimyon

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

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

Servis Onerisi:

Tursu ve ayranla servis edin.

Yapilisi:
1. Sogani kavurun:

e Yemeklik sogani yagda yumusatin.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla gevirin.

2. Salcay! acin:

e Salcay! ekleyip kokusu cikana dek cevirin.
e Sivi oranini koruyun; piserken kapagi gereksiz yere acmayin ve karisimi ezmeden calisin.
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3. Birlestirin:

e Bulgur, mercimek ve sicak suyu ekleyin.
e Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogdru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.

4. Pisirin:

e Kisik ateste suyunu cekene kadar pisirin.
e Kapagdi gereksiz yere agmadan kisik ateste ilerleyin; sivi tamamen cekilince ocagi kapatip
karistirmadan dinlendirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

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

>> [pucu: Mercimegi dagilmayacak kadar haslayin.
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