
Biberli  Mantarli Bulgur Pilavi

Malzemeler
250 gram kultur mantari
1 adet kuru sogan
2 adet carlIston biber
2 bardak iri bulgur
1- 1,5 kasik salca
1 yemek kasigi tereyagi
3- 3,5 bardak su veya et suyu
tuz , karabiber

Yapilisi
Oncelikle soganlari yemeklik sekilde dograyalim.
Mantarli yikayip limonlu suda kararmasin diye bekletelim.
Biberleri de ince ince dograyalim.
Tencereye tereyagi koyalim eriyince ince kiydigimiz soganlari koyup pembelesene kadar
kavuralim.
Limonlu suda beklettigimiz mantarlari buyukse ikiye boldukten sonra dograyalim ve
soganlarin icine atalim.
Mantarlar suyunu salip cektikten sonra ince kiyilmis biberleri atalim onlari da bir iki
cevirdikten sonra salcayi ilave edelim ardindan bulguru ekleyelim ve bir iki
karistirdiktan sonra suyu ilave edip tuzunu ve baharatini damak tadimiza gore ayarladiktan
sonra kapatigini kapatip , suyunu cekene kadar pisirelim.
20 dk. demlendikten sonra servis edebilirsiniz


