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<Z Bitlis Sumakl1 Kuru Dolma Pilav1
Toplam 45 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 30 dk 5 kişilik Orta ~214 kcal Açl1k bar1 6/10

Sumakl1 kuru dolma pilav1, kuru dolmal1k sebzelerin küçük parçalar1n1 bulgurla pişirerek Doğu ve Güneydoğu 
Anadolu mutfağ1na ekşi, yoğun aromal1 bir pilav kazand1r1r.

Malzemeler

• 1.5 su bardağ1 Pilavl1k bulgur

• 4 adet Kuru dolmal1k biber

• 4 adet Kuru patl1can

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Sumak

• 1 adet Kuru soğan

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 3 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 1 çay kaş1ğ1 Kuru nane

Yap1l1ş
1. Kuru sebzeleri 10 dakika 1l1k suda bekletin.

2. Kalan malzemeleri ölçün ve kesilecek sebze veya etleri ayn1 boyda haz1rlay1n.

3. Sebzeleri doğray1p soğanla 5 dakika orta ateşte çevirin.

4. Bulgur ve 2.5 su bardağ1 su ekleyip pilav1 18 dakika orta ateşte pişirin.

5. Son tuz, yağ ve ekşi dengesini kontrol edin, bask1n tat olmas1n.

6. Servis öncesi 5 dakika dinlendirin, tabakta su sal1p dokusu kaymas1n.

PÜF  NOKTASI

Sumağ1 önce s1cak suda demlemek pilava düz toz yerine ekşi su olarak işler, dağ1l1m dengeli olur.

SERVIS  ÖNERISI

Yan1na soğuk yoğurt veya cac1k koyarak ekşi-serin dengeyi tamamlay1n.

Alerjenler

Gluten



Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/sumakli-kuru-dolma-pilavi-bitlis-usulu


