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<Z Past1rmal1 Nohutlu Bulgur Pilav1
Toplam 30 dk Haz1rl1k 12 dk · Pişirme 18 dk 4 kişilik Kolay ~276 kcal Açl1k bar1 7/10

Kayseri past1rmal1 nohutlu bulgur pilav1, bulguru past1rma ve nohutla pişirerek tuzlu, tane tane ve çarş1 sofras1 
havas1 taş1yan bir ana yemek sunar.

Malzemeler

• 1.5 su bardağ1 Pilavl1k bulgur

• 120 gr Past1rma

• 1 su bardağ1 Haşlanm1ş nohut

• 20 gr Tereyağ1

• 2.3 su bardağ1 Su

Yap1l1ş
1. Bulguru y1kay1n, nohudu süzün ve past1rmay1 kal1n şeritlere ay1r1n.

2. Nohutlu bulgur pilav1 için soğan1 tereyağ1nda 5 dakika kavurun.

3. Bulguru ekleyip 4 dakika kavurun, nohut ve s1cak suyu kat1n.

4. Pilav1 15 dakika k1s1k ateşte pişirin.

5. Past1rmay1 üstüne yay1n ve 3 dakika kapal1 bekletin, çemen aromas1 yanmadan pilava geçsin.

6. Tencereyi 8 dakika dinlendirip servis öncesi nazikçe kar1şt1r1n.

PÜF  NOKTASI

Past1rmay1 k1sa kavurmak yağ1n1n pilava geçmesini ama sertleşmemesini sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Pilav1 s1cak verin, yan1na ayran ve turşu biber koyun.

Alerjenler

Gluten Süt
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