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BADEMLI ANTEP FISTIKLI IC PILAV

Malzemeler :

Piring 2 Su Bardagi

Komili Riviera zeytinyagdi 3 Yemek Kasigi
Sogan 1 Adet

Antepfistigi 4 Yemek Kasigi

Badem 6 Yemek Kasid

Tavuk suyu (veya su) 2,5 Su Bardagi
Toz seker 1 Tatl Kasigi

Kus 0zimi 3 Yemek Kagigi
Yenibahar 1 Yemek Kasig

Dereotu 3/4 Demet

Tuz -Karabiber

YAPILISI:

1- 3 su bardag sicak suda 1 tath kasigi tuzu eritip pirinci yatirin ve su soguyuncaya kadar bekletin. Su
soguyunca pirinci stzip iyice yikayin ve tekrar stizin.

2- Soganlari soyup ince ince kiyin. Dereotunu kiyin. Fistik ve bademi 1.5 su bardadi suda 5 dakika kaynatip alin
ve kabuklarini soyun.

3- Komili Riviera zeytinyagdini kizdirin, sogani ve bademi koyup 5 dakika pembelestirin. Pirinci ekleyin ve strekli
karistirarak 5 dakika daha ¢evirin. Tuz, karabiber, seker, fistik ve kuru Gzimi karistinp sicak tavuk suyuyla
birlikte ilave edin. Tencerenin kapagini kapatip kisik ateste piring, suyunu ¢gekene kadar 20 dakika pisirin.

4- Tencereyi atesten alin, yenibahar ve dereotu ile tatlandirip karistirin. Tencere ve kapak arasina temiz bir
mutfak bezi yayip servis yapmadan énce 15-20 dakika dinlendirin.

ML® Fistikli Pilav icin tiklayin
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