<MAKARNA & PILAV

Jéreyagl Etli Bulgur Pilavl

Toplam 59 dk Haz1rllld dk - Pisirme 45 dk 4 kisilik Orta ~328 kcal Acllhbarl/10

Ardahan usulil tereyaglZtli bulgur pilavlkusbasdana etinin tereyaglndaogan ve sarlmsaklanihirlenip
pilavillbulgurla ayntencerede cekilen, k§ sofralarlnamza atan tek kap yemegidir.

Malzemeler

¢ 1.5 su bardagPilaviliulgur
« 350 gr Kusbasdana eti

* 1.5 yemek kasiTTereyagl
2.5 su bardagiSu

1 cay kas@iTTuz

0.3 cay kas@Karabiber

¢ 1 adet Sogan

« 2 dig Sarlmsak

« 0.5 demet Maydanoz

YapH¥1

1.

Soganlemeklik dograylnsarlmsgkzin, maydanozu ince klylati kusbaskontrol edip blyuk pargalarl
kigultan.

Tencerede tereyaglnMarlsinia ateste eritip eti 6 dakika her yizini muhurleyin.

SoganEkleyip 4 dakika pembelestirin; sarimsg B0 saniye ¢evirin, 1 su bardagslcalsu ekleyip kapakla k1slk
ateste 25 dakika eti yumusatln.

Pilavl1llbulgur, kalan 1.5 su bardagk1calsu, tuz ve karabiberi tencereye katln.
Kapakla k1sHteste 14 dakika bulgur suyunu ¢ekene kadar pisirin.
Ocaktan allgkalan tereyaglrekleyin; kapadbezle kapatarak 5 dakika demlendirin.

Pilavhafifce kargtlriervis tabaglnallnfistine maydanoz serperek slcalservis edin.

PUF NOKTASI

Etin yumusamasigin 1 su bardagklcalsuyla 25 dakika kapagkapalpisirme sart; aksi halde bulgurla pisme
suresi tutmaz. Bulguru ylkamaylnisasta tabagbadlar.

SERVIS ONERISI

Servis tabaglngaylastlrijzerine ince dogranm§ maydanoz serpin; yanlnaoguk yodurt veya caclklaervis
edin.



Alerjenler

Gluten Sut
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