<MAKARNA & PILAV

Kayseri TereyaglDomatesli Bulgur

Toplam 28 dk Haz1rl1o dk - Pisirme 18 dk 4 kisilik Kolay ~204 kcal Aclllbar®b/10

Kayseri usuli tereyagldomatesli bulgur pilavirendelenmis domatesin tereyaglndaogan ve pul biberle
kavrulup pilavilibulgura cekildigi, parlak renkli ve tane tane bir i¢c Anadolu klasigidir.

Malzemeler

¢ 1.5 su bardagPilaviliulgur

« 1 su bardagDomates rendesi
« 20 gr Tereyagl

2 su bardagSu

0.8 cay kasfTTuz

1 adet Sogan

¢ 0.5 tatikasf@Karabiber

« 0.5 tatikas@Pul biber

Yap¥1

1. Soganyemeklik dograylnbulguru aylklay&iizgecten gegirin.

2. Tencerede tereyaglrtta ateste eritip sogan¥ dakika pembelestirin; bulguru ekleyip 2 dakika cevirin.
3. Domates rendesini ekleyip suyunun keskin kokusu gidene kadar 3 dakika kavurun.

4. Tuz, karabiber ve pul biberi ekleyin; s1lcalsuyu dokip bir kez kargtlrin.

5. Kapakla k1sHteste 15 dakika bulgur suyunu ¢ekene kadar pisirin.

6. Ocaktan allfkapagdbezle kapatarak 5 dakika demlendirin.

7. Pilavianeler ezilmeden hafifce kargtlriervis tabaglnallnslcalservis edin.

PUF NOKTASI

Domates rendesini kavurma stresini atlamay1ngig tat kalmamasicin suyu ¢ekene kadar 3-4 dakika
cevirin. Bulguru ylkamaylnisasta tabagbaglar.

SERVIS ONERISI

Servis tabaglngaylastlry@nlnaoguk yogurt, caclkeya sogan piyazlylaervis edin; Ustline istenirse
ekstra pul biber serpin.

Alerjenler

Gluten Sut
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