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AYVALI KESTANELI BADEMLI PILAV

1 su bardag piring

1, 5 su bardagdi sicak su
1 adet ayva

100 gr kestane

2 gay bardagi kabuksuz badem
1 adet kesme seker

1 orta boy kuru sogan
Yarim ¢ay kasigi targin
2 adet limon

2 yemek kasidi margarin
Tuz

Pirinci, ilik ve tuzlu suda en az yarim saat bekletin. Daha sonra stiziin, duru suyu gikana dek yikayin.
Kestaneleri yikayin, bigakla Ustlerine kesik atin. Teflon tavaya dizin. Igine bir parmak kadar su koyup pigirin.
Suyunu cekince diger yuzlerini gevirip 2 dakika daha pisirin. Birini yiyerek pigip pismedigini kontrol edin.
Istediginiz kivamdaysa tavadan alip iinmasini bekleyin. Sonra kabuklarini soyup 1-2 pargaya kesin.

Ayvanin kabuklarini soyup kugbagi dograyin. Limon suyunu Gzerine dokip karistirin ki kararmasin.

Kuru sogani dig dis dograyin. Tencereye margarin koyun, kizdirin. Igine soganlari, ayvalari ve bademleri dokdin.
Karistirarak 7-8 dakika pisirin. Bu stirede bademler hafif kizaracak, soganlar saydamlasacak, ayvalar da hafifce
yumusayacak.

Tencereye pirincleri alin ve 2 dakika kadar diger malzemelerle kavurun. Sicak suyu, sekeri, targini, kestaneleri
ve damak tadiniza uygun miktardaki tuzu ekleyin. lyice karistirip tencerenin kapagini kapatin. Suyunu ¢ekene
kadar orta ateste sonra en kisikta piringler uzayip tombullagana dek pisirin. Ocagin altini kapatin, tencere ile
kapak arasina temiz bir bez veya kagit havlu sererek demlendirin.
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