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BIBERLI ROMANA PILAVI

Sahrap Soysal

2 su bardagi piring ]

3 su bardagi sicak su + 1 adet MAGGI tavuk bulyon
3-4 adet kézlenmis kirmizi uzun biber

2 adet orta boy domates

4 dis sarimsak

1 adet orta boy kuru sogan

varsa 4-5 yaprak taze feslegen (ya da 2 tatli kasidi kuru feslegen)
5 yemek kasigi zeytinyagi

1 adet kesme seker

Y2 limon suyu

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

2 demet dereotu veya maydanoz

Pirinci, Gzerine 5 santim ¢ikacak kadar kaynar ve tuzlu suda 40-50 dakika kadar bekletin.

Diger taraftan, zeytinyagdini pilav tenceresinde (genis bir teflon tencereyi tercih edin) kizdirin. Pirinci yikayip
stizdiikten sonra, kizgin yaga aktarin. Orta i1sili ateste, tahta bir kagikla siirekli karigtirarak 5-6 dakika kavurun.
Kirmizi uzun dolmalik biberleri firinda ya da ocak atesinin tizerinde kdzleyin. lyice yumusgayan biberlerin sapini
kesip tohumlarini ayiklayin. Dig zarlarini da soyup atin. Isterseniz konserve kirmizi biber de kullanabilirsiniz. O
zaman biberleri konserve kutudan slizerek cikarin.

Hangi usull kullanirsaniz kullanin sonugta biberleri mutfak robotuna aktardiktan sonra, Uzerine rendelenmis
kuru sogani ve ikiye blinms sarimsaklari ekleyin ve pire haline gelinceye kadar ¢ekin. Sonra da rende
domatesleri taze ya da kuru feslegenleri katip tekrar ¢ekin.

Sonra da bu karigimi tencerede kavrulmakta olan piringlerin Gzerine ilave edin. Tahta kasikla karistirarak 4-5
dakika daha kavurun. Tuz ve karabiberi serpistirip kesmesekerini ve limon suyunu katin. Son olarak, sicak suyu
ya da tavuk suyunu da aktarip orta isili ateste, pilav suyunu iyice ¢ekinceye kadar pigirin.

Pilav suyunu iyice ¢ekip g6z g6z olunca ocagdin altini iyice kisin ve kisik ateste 5 dakika daha pisirdikten sonra
ocaktan alin.

Tencerenin kapagini hic agmadan yaklasik 20-25 dakika dinlendirip dinlendirin. Servise sunmadan énce tahta
bir kagikla asagidan yukariya dogru karigtirin.

Uzerini ince kiyllmis dereotu (veya maydanoz) ve kdzlenmig biberle sUsleyerek de servise sunabilirsiniz.
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