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HINDILI PILAV

igindekiler:

1 paket Banvit Hindi Kalga Kugbasgi (¢ok ince kiyllmig)
200 gr 1spanak (iri dogranmig)

600 ml pilic suyu (kaynar)

1 adet sodan (ince kiyilmis)

3 adet orta boy havug (kl¢Uk kip dogranmis)

170 gr pirin¢ (unlu suyu gidinceye kadar ylkanmig)

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

100 gr kuru Gzim (sultani)

4 corba kasigl camfistigi (hafif kavrulmusg)

Tuz, tane karabiber (arzu edilen miktarda, dévilmus)

Ispanaklari, tuzlu, kaynar ve bol suda 3-4 dak. haglayin. Slizerek ¢ikarip, soguk suya koyun. Soguduktan sonra
sliziin. Sikarak fazla suyunu akitin.

Tavayi isitin. Kiyilmig etleri orta ateste ve kasigin tersiyle hafif hafif bastirarak, hafif kahverengi oluncaya kadar,
yaklasik 5 dak. soteleyin.

Ayri bir tavada 2 ¢orba kasigi pilic suyunu isitip, sogan ve havuglari katin. Karigtirarak, soganlar hafif
yumusayincaya kadar, yaklasik 3-4 dak. soteleyin.

Sotelenmis etleri, pilig suyu, piring, tereyagi, kuru Gziim, gamfistigl, tuz ve karabiberi ilave edin. Hizli ateste
kaynama noktasina kadar isitin. Atesi kisip, piring suyunu ¢ekinceye kadar, yaklasik 15-20 dak pisirin.

Ispanak yapraklarini katin. Harmanlayarak servis yapin.
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