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<W Sumakl1 Tavuklu Bulgur Pilav1
Toplam 30 dk Haz1rl1k 12 dk · Pişirme 18 dk 4 kişilik Kolay ~308 kcal Açl1k bar1 7/10

Adana mutfağ1n1n canl1 sumakl1 bulgur pilav1; tavuk parçalar1n1 soğan, salça ve tereyağ1yla buluşturup iri 
bulgura çekerek tek tencerede sulu, ekşimsi-doyurucu bir ana yemek kurar.

Malzemeler

• 500 gr Tavuk göğsü

• 1.5 su bardağ1 Pilavl1k bulgur

• 1 yemek kaş1ğ1 Sumak

• 3 su bardağ1 Su

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 1 adet Soğan

• 1 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 20 gr Tereyağ1

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Karabiber

• 0.5 demet Maydanoz

Yap1l1ş
1. Soğan1 yemeklik doğray1n; tavuğu kuşbaş1 kesin; bulguru ay1klay1p süzgeçten geçirin.

2. Tencerede zeytinyağ1 ile tereyağ1n1 1s1t1p soğan1 4 dakika pembeleştirin; tavuğu ekleyip her yüzüyle 6 dakika 
mühürleyin.

3. Salçay1 kat1p 2 dakika kavurun; tuz, karabiber ve sumak1n yar1s1n1 ekleyin.

4. Bulguru ilave edip 1 dakika yağda çevirin; 3 su bardağ1 kaynar su kat1p kapakla k1s1k ateşte 15 dakika pişirin.

5. Ocaktan al1p kalan sumak1 serpin; kapağ1 bezle kapatarak 8 dakika demlendirin.

6. Kaseye paylaşt1r1p ince doğranm1ş maydanozla taçland1rarak s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Sumak1 iki aşamada kat1n: yar1s1n1 pilav suyuyla, yar1s1n1 servis öncesi taze serpin; uçucu aroma korunur. 
Bulgur diri tane versin diye dinlendirme süresini atlamay1n.

SERVIS  ÖNERISI

Bol k1y1lm1ş maydanoz ve dilim limonla servis edin; yan1nda soğan-sumak salatas1 ve cac1k iyi dengeler.

Alerjenler



Gluten Süt
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