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FIRINDA KURU FASULYE PILAV

Malzemeler :

Fasulyesi :

Kiyma 200 Gr

Kuru fasulye 3 Su Bardagi

Margarin 3 Yemek Kasig

Carliston biber 2 Adet
Domatesli-sodanl ¢esni 1 Yemek Kasigi
lik su 1 1/2 Su Bardag

Kuru nane 1 Tath Kasigi

Kirmizi pul biber 1 Tath Kasig
Karabiber 1 Cay Kasigi

Pilavi :

Komili Riviera zeytinyad 3 Yemek Kasig
Pirin¢g 3 Su Bardagi

Su 4 4/2 Su Bardagi

rendelenmis kasar peynir 1 Su Bardagi
Tuz Az

Uzeri Igin :

Kiyilmig lahana turgusu

YAPILISI:

1- Pilavi i¢in yayvan bir tencerede 3 yemek kasigi Komili Riviera zeytinyagini kizdirip igine soguk su ile yikanmig
3 su bardagi pirinci ve az tuz ilave edip bir tagim kavurun. Daha sonra igine 4 1/2 su bardagi su ekleyip
karstirdiktan sonra kisik ateste piringler géz géz olana kadar kisik ateste tencerenin kapagi kapali olarak pisirip
demlendirin.

2- Derin bir tencerede 3 yemek kasigi margarini kizdirip i¢ine kiymayi ilave edip kavurun. Daha sonra kavrulmus
kiymaya tohumlarini ¢ikarip kiydiginiz 2 adet ¢arliston biberi ekleyip pisirmeye devam edin. Carliston biberler
yumusadiktan sonra igine bir gece énceden islatip tuz eklemeden hagladidiniz 3 su bardadi kuru fasulyeyi, 1
yemek kasigi Domatesli-sodanl ¢esniyi, kuru naneyi, kirmizi pul biberi, karabiberi ve suyu ilave edip bir tagsim
pisirin.

3- Isiya dayanikli firin kabina demlenen pilavin yarisini ve 1/2 sb rendelenmis kasar peynirini ekleyip
karistirdiktan sonra Gzerini kasigin sirti ile dizeltip bastirin. Pilav katinin Gsttine suyunu stizdiginGz kuru
fasulyenin yarisini koyun.

4- Tencerede kalan pilavin i¢ine kalan 1/2 su bardagi rendelenmis kasari koyup karistirdiktan sonra kuru
fasulyenin Uzerine alip diizeltin. En son olarak pilavin Gzerine kalan kuru fasulyeyi koyup, tencerede kalan
yemegin sosunu kaseye alip sicakta tutun.

5- Onceden 185 derecede isittidiniz firnda yemegdi 15 dakika pisirip dilimledikten servis tabagina alin. Kiyilmig
lahana tursusu ve sos ile susledikten sonra sicak olarak servis edin.
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