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FISTIKLI NARLI EKSILI PILAV

4 Yemek Kasigi Sana Klasik
1 Aldigi kadar zencefil

50 gr antepfistidi

4 Dis sarimsak

1 Bardak nar

10 Dal maydanoz

Aldig1 kadar karabiber
Aldigi kadar tuz

2 Bardak PIRING

Aldig1 kadar pul biber

3 Adet sodan

6 Yemek Kasidi nar eksisi

6 corba kasiJi nar eksisini, kabaca dilimlediginiz ceviz blyukligindeki zencefili ve 3 su bardadi kaynar suyu bir
sos kabinda 2-3 dakika kaynatin. 4 yemek kasigi sana margarini kizdirip igine yikadiginiz 2 su bardagi pirinci
ekleyin ve orta ateste gevirin. TUm piringlerin yaglandidindan ve kavruldugundan emin olun. Hazirladiginiz
sudaki zencefil parcalarini ¢ikartip, suyu piringlerin tstline dokin. Tencerenin kapagdini kapatip, kaynayincaya
kadar ylksek sonra da kisik ateste; pilavin tstiinde ufak hava delikleri olusana kadar pisirin. Sonra altini
kapatip, yaprak yaprak ayirdiginiz 15 dal maydanozu koyun, buharda hafif élsinler. Maydanozlar kuru olursa
daha parlak olup, canli renklerini korurlar. Antepfistiklarinin dis kabuklarini temizlemek i¢in avucunuzda ileri,
geri hareketler yaparak temizleyin. Servis etmeden hemen dnce 60 gr. Antepfistigini yarim kasik tereyaginda
cevirin. Fistiklari ve 6 ¢orba kasigi ayiklanmig nari pilaviniza ekleyin. Hem sicak hem de soguk yenebilecek
pilaviniz artik hazir.
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