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<Z Sivas Esintili Kuşburnulu Bulgur Pilav1
Toplam 35 dk Haz1rl1k 10 dk · Pişirme 25 dk 4 kişilik Orta ~292 kcal Açl1k bar1 6/10

Sivas Gürün ve Şark1şla kuşburnusu Türk Patent coğrafi işaret tescilli yöresel ürünlerdir; klasik kullan1m1 
çay, marmelat ve pekmezdir. Bu tarif kuşburnu marmelad1n1 bulgur pilav1yla buluşturan modern bir Sivas 
esintili yorum sunar. Ekşi-tatl1 dengesi nane ve karabiberle yuvarlat1l1r.

Malzemeler

• 1.5 su bardağ1 Pilavl1k bulgur

• 2 yemek kaş1ğ1 Kuşburnu marmelad1

• 1 adet Soğan

• 3 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kuru nane

• 2.5 su bardağ1 S1cak su

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Soğan1 zeytinyağ1nda orta ateşte 5 dakika yumuşayana kadar kavurun.

2. Bulguru ekleyip 2 dakika çevirerek kavurun, taneler parlas1n.

3. Kuşburnu marmelad1n1 ve kuru naneyi ekleyip 30 saniye kar1şt1r1n; aroma birleşsin.

4. 2.5 su bardağ1 s1cak suyu, tuzu ve karabiberi ekleyin; kaynamas1n1 bekleyin.

5. Kapağ1 kapal1 k1s1k ateşte 15-18 dakika pişirin; bulgur suyu çeksin.

6. Ocaktan al1n, 10 dakika kapal1 şekilde demlendirin; servis edin.

PÜF  NOKTASI

Marmelat çok tatl1ysa 1 yemek kaş1ğ1n1 kuşburnu pekmezi veya nar ekşisiyle değiştirin, ekşi-tatl1 denge 
oturur. Kuşburnu çekirdekli marmelat1 tercih ediyorsan1z piştikten sonra ince süzgeçten geçirip pilav1n 
üstüne gezdirin.

SERVIS  ÖNERISI

Yan1na sade yoğurt veya cac1k ile s1cak servis edin, üzerine taze nane serpebilirsiniz.

Alerjenler

Gluten



Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/sivas-kusburnulu-bulgur-pilavi


