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BAKLALI PILAV (SANLIURFA)

https://www.urfaurfa.com

1 su bardag piring

2 su bardagi sicak su

4 yemek kasigi yag

tuz

200 gr i¢ bakla

1 adet orta boy sogan

1 yemek kasigdi ince dogranmis nane
1 adet yesil sogan ince dogranmis

i¢ baklayi haglamak igin su

Orta buyUklUkte bir tencerede suyu kaynatin. Dondurulmus i¢ baklalari soguk su ile yikayin. Kaynayan suya
ilave edin. 10 dakika haslayin, stuiziin, baklalarin disindaki sert kabuklar temizleyin bir kenara ayirin, pilav
pisirdiginiz tencereye 2 yemek kasidi yagi ilave edin. 2 su bardadi sicak su ve tuzu ekleyin. Su iyice
kaynadiginda pirinci ilave edin, ocagin altini kisin pisirin, sogani ortasindan ikiye bdltn ince dograyin, bir tavada
2 yemek kasig1 yaQi biraz isitin, dogradiginiz soganlari ekleyin seffaflagincaya kadar pisirin,temizlenmis i¢
baklalari, tuzu ekleyin 2 dakika nazikce karigtirarak pisirin. I¢ baklall karigsimi pilavin tzerin ilave edin, sicakken
karistinin. Servis yapmadan yesil sogan ve naneyi ilave edin.
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