MUTFACH

.

HIRAZ'IN

[

lavi

Salcali Bulgur P

1/3



V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Siire: 35 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 10 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

2 su bardagi pilavlik bulgur

1 kuru sogan

1 yemek kasigi domates salgasi
1 tath kasig biber salcasi

3 yemek kasigi zeytinyagi

3,5 su bardagi sicak su

1 yemek kasigi tereyagi

o Tuz

Karabiber

On Hazirhk:

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

Servis Onerisi:

Cacik ve tursuyla sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Sogani kavurun:
e ince dogranmis sogani zeytinyaginda yumusatin.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

2. Salcayi ekleyin:

e Domates ve biber sal¢casini kokusu ¢ikana kadar kavurun.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.
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3. Bulguru pisirin:

e Bulguru katip kisa slre cevirin ve sicak suyu ekleyin.
o Kapagdi gereksiz yere acmadan kisik ateste ilerleyin; sivi tamamen cekilince ocagi kapatip
karistirmadan dinlendirin.

4. Demlendirin:

e Suyunu cekince tereyagini ekleyip kapagdi kapali 10 dakika dinlendirin.
e Kabin Gzerini kapatin ve bekletme islemini buzdolabinda yapin; pisirmeden kisa slire 6nce
Glkararak asirn soguklugunun gegmesini 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 Uste nazikce karistirin.

>> [pucu: Bulguru salcayla iki dakika kavurmak pilavin rengini ve aromasini giiclendirir.
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