
< ] M A K A R N A  &  P I L AV

<Z Kayseri Tereyağl1 Domatesli Bulgur
Toplam 28 dk Haz1rl1k 10 dk · Pişirme 18 dk 4 kişilik Kolay ~204 kcal Açl1k bar1 6/10

Kayseri usulü tereyağl1 domatesli bulgur pilav1; rendelenmiş domatesin tereyağ1nda soğan ve pul biberle 
kavrulup pilavl1k bulgura çekildiği, parlak renkli ve tane tane bir İç Anadolu klasiğidir.

Malzemeler

• 1.5 su bardağ1 Pilavl1k bulgur

• 1 su bardağ1 Domates rendesi

• 20 gr Tereyağ1

• 2 su bardağ1 Su

• 0.8 çay kaş1ğ1 Tuz

• 1 adet Soğan

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Karabiber

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Pul biber

Yap1l1ş
1. Soğan1 yemeklik doğray1n; bulguru ay1klay1p süzgeçten geçirin.

2. Tencerede tereyağ1n1 orta ateşte eritip soğan1 4 dakika pembeleştirin; bulguru ekleyip 2 dakika çevirin.

3. Domates rendesini ekleyip suyunun keskin kokusu gidene kadar 3 dakika kavurun.

4. Tuz, karabiber ve pul biberi ekleyin; s1cak suyu döküp bir kez kar1şt1r1n.

5. Kapakla k1s1k ateşte 15 dakika bulgur suyunu çekene kadar pişirin.

6. Ocaktan al1p kapağ1 bezle kapatarak 5 dakika demlendirin.

7. Pilav1 taneler ezilmeden hafifçe kar1şt1r1p servis tabağ1na al1n; s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Domates rendesini kavurma süresini atlamay1n; çiğ tat kalmamas1 için suyu çekene kadar 3-4 dakika 
çevirin. Bulguru y1kamay1n; nişasta tabağ1 bağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Servis tabağ1na paylaşt1r1p yan1na soğuk yoğurt, cac1k veya soğan piyaz1yla servis edin; üstüne istenirse 
ekstra pul biber serpin.

Alerjenler

Gluten Süt
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