<MAKARNA & PILAV

JAavuklu Bulgurlu Nohut Pilavl

Toplam 56 dk Haz1rl1B dk - Pisirme 38 dk 4 kisilik Kolay ~312 kcal AclllbarB/10

Tavuk goégsuniin yumusaklflnohutun dolgunlugu ve bulgurun kavruk aromaslriirlestiren tek tencere ev
pilaviDomates salgasie kuru sogan klasik Anadolu pilav taban1werir. Yanlndaalata veya yogurtile 6gin
tamamlanlr.

Malzemeler

¢ 1.5 su bardagPilaviliulgur

* 400 gr Tavuk gogsi

¢ 1 su bardagHaslanmg nohut

* 3 su bardagSu

« 1 adet Kuru sogan

* 2 dig Sarlmsak

« 1 yemek kas@iDomates salcasl
« 2 yemek kasfiITereyagl

» 2 yemek kasfiZeytinyagl

* 1.5 tatikasfTuz

« 0.5 tatikasfKarabiber

¢ 1 tatikas@Kuru nane (opsiyonel)

Yap¥1

1. Tavuk gogsunu 2 cm kuplere dograylntuz ve karabiberle baharatlaylnGenis tencerede tereyagile
zeytinyaglrikltapugu yiksek ateste 6-7 dakika sotelendirin.

2. Ince dogranmg sogankkleyip orta ateste 4 dakika pembelestirin.

3. Ezilmis sarlmsgde domates salcaslrekleyip 1 dakika kavurun, sal¢a kokusu ac¢llsin.

4. Bulguru ekleyip 2 dakika ¢evirerek kavurun; taneler parlasln.

5. Haslanmg nohut, 3 su bardagklcalsu ve tuzu ekleyin; tencere kapagkapalklsHteste 15 dakika pisirin.

6. Ocaktan allniizerine temiz havlu 6rtiip 10 dakika dinlendirin; kuru nane serpip servis edin.

PUF NOKTASI

Bulguru salcayla 2 dakika kavurmadan su eklersen pilav lapa olur, kavurma adlntdne tane ¢lkmaslrsllmrl.
Nohutu 6nceden haslamadlysarkonserve nohut stiziip son 5 dakikada ekleyin.

SERVIS ONERISI

Yanlndaade yogurt veya ¢oban salata, Ustline kuru nane.



Alerjenler

Gluten Sut
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