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<Z Tereyağl1 Etli Bulgur Pilav1
Toplam 59 dk Haz1rl1k 14 dk · Pişirme 45 dk 4 kişilik Orta ~328 kcal Açl1k bar1 7/10

Ardahan usulü tereyağl1 etli bulgur pilav1; kuşbaş1 dana etinin tereyağ1nda soğan ve sar1msakla mühürlenip 
pilavl1k bulgurla ayn1 tencerede çekilen, k1ş sofralar1na imza atan tek kap yemeğidir.

Malzemeler

• 1.5 su bardağ1 Pilavl1k bulgur

• 350 gr Kuşbaş1 dana eti

• 1.5 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 2.5 su bardağ1 Su

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 0.3 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 1 adet Soğan

• 2 diş Sar1msak

• 0.5 demet Maydanoz

Yap1l1ş
1. Soğan1 yemeklik doğray1n, sar1msağ1 ezin, maydanozu ince k1y1n; eti kuşbaş1 kontrol edip büyük parçalar1 

küçültün.

2. Tencerede tereyağ1n1n yar1s1n1 orta ateşte eritip eti 6 dakika her yüzünü mühürleyin.

3. Soğan1 ekleyip 4 dakika pembeleştirin; sar1msağ1 30 saniye çevirin, 1 su bardağ1 s1cak su ekleyip kapakla k1s1k 
ateşte 25 dakika eti yumuşat1n.

4. Pilavl1k bulgur, kalan 1.5 su bardağ1 s1cak su, tuz ve karabiberi tencereye kat1n.

5. Kapakla k1s1k ateşte 14 dakika bulgur suyunu çekene kadar pişirin.

6. Ocaktan al1p kalan tereyağ1n1 ekleyin; kapağ1 bezle kapatarak 5 dakika demlendirin.

7. Pilav1 hafifçe kar1şt1r1p servis tabağ1na al1n; üstüne maydanoz serperek s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Etin yumuşamas1 için 1 su bardağ1 s1cak suyla 25 dakika kapağ1 kapal1 pişirme şart; aksi halde bulgurla pişme 
süresi tutmaz. Bulguru y1kamay1n; nişasta tabağ1 bağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Servis tabağ1na paylaşt1r1p üzerine ince doğranm1ş maydanoz serpin; yan1na soğuk yoğurt veya cac1kla servis 
edin.



Alerjenler

Gluten Süt
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