<MAKARNA & PILAV

SWmakl|Tavukiu Bulgur Pilavl

Toplam 30 dk Haz1rlR dk - Pisirme 18 dk 4 kisilik Kolay ~308 kcal Aclllbarl/10

Adana mutfag1lnlanlisumakibulgur pilavltavuk pargalarlrsbgan, salca ve tereyaglyldulusturup iri
bulgura ¢cekerek tek tencerede sulu, eksimsi-doyurucu bir ana yemek kurar.

Malzemeler

* 500 gr Tavuk gogsi

« 1.5 su bardagPilavilioulgur
* 1 yemek kasf@ilSumak

* 3 su bardagSu

» 2 yemek kasfiZeytinyagl
1 cay kas@TTuz

¢ 1 adet Sogan

« 1 yemek kas@iDomates salcasl
« 20 gr Tereyagl

« 0.5 tatikasfiKarabiber

* 0.5 demet Maydanoz

Yap¥1

1.

2.

Soganlemeklik dograylntavugu kusbasXesin; bulguru aylklayXiizgecten gegirin.

Tencerede zeytinyaglle tereyaglriklshgany dakika pembelestirin; tavugu ekleyip her yiizlyle 6 dakika
muhdrleyin.

SalcayXkatl1® dakika kavurun; tuz, karabiber ve sumakZlryarlskkleyin.
Bulguru ilave edip 1 dakika yagda ¢evirin; 3 su bardagkaynar su katlgkapakla k1sHteste 15 dakika pisirin.
Ocaktan allgalan sumakXkserpin; kapagbezle kapatarak 8 dakika demlendirin.

Kaseye paylastlripce dogranm§ maydanozla taglandlraralslcalservis edin.

PUF NOKTASI

Sumaklki agsamada katlnyarlsiilav suyuyla, yarlsketvis Oncesitaze serpin; ugucu aroma korunur.
Bulgur diri tane versin diye dinlendirme stiresini atlamay1n.

SERVIS ONERISI

Bol klylymiaydanoz ve dilim limonla servis edin; yanlndaogan-sumak salatasive caclkyi dengeler.

Alerjenler



Gluten Sut
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