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KORILI HINT PILAVI

Sahrap Soysal

2 su bardagi lUks baldo

1 adet uzun kirmizi dolmalik biber

2 adet yesil carliston biber

1 adet uzun ince havug

4 dis blyUk boy sarimsak

1 adet orta boy kuru sogan

1 cay kasigi tuz, karabiber

2 cay kasi§i toz kori (Zerdecal da kullanilabilir)
1 su bardag@i bezelye (konserve ya da dondurulmus bezelye kullanilabilir)
Tark kahvesi fincaniyla 1 fincan zeytinyagi

4 su bardag sicak et ya da tavuk suyu

1 cay kasigi tuz, kimyon, yenibahar

Taze ya da dondurulmus bezelye kaynayan suda en az 15 dakika haslanip stizilir. Konserve bezelye
kullanilacaksa sadece suyunun stziimesi yeterli olacaktir.

Havug soyulup rendelenir. Biberler saplari kesilip tohumlari ayiklandiktan sonra tavla zan formunda dogranir.
Sogan yemeklik, sarimsaklar piring tanesi blyUkluginde dilimlenir.

Piring kaynar tuzlu suda 40 dakika kadar bekletilir.

Diger taraftan, zeytinyadi genis bir pilav tenceresine koyulup orta isili ateste kizdirilir. Sarimsaklar ve soganlar
eklenip 3-4 dakika kadar kavrulur. Havug ve biberler ilave edilip tahta bir kagikla sirekli karigtirilarak 3-4 dakika
daha kavrulur.

Zerdegal ya da kori 2 yemek kagigi kaynar suda karigtirilarak eritildikten sonra tencereye aktanlir.

Uzerine hemen sicak et ya da tavuk suyu aktanlir. (et suyu 6lgtsU pirincin tam iki kati olmali. Yani 2 su bardagi
pirince 4 su bardagi et suyu kullanilimal)

Tuz, kimyon ve yenibahar da serpigtirilip suyu stzullp yikanmis piring ve bezelye ilave edildikten sonra
kanstirilir. Tencerenin kapagi kapatilip orta isili ateste, pilav suyunu tamamen ¢ekip g6z g6z oluncaya kadar
pisirildikten sonra ocagin alti iyice kisilir.

Pilav ¢ok kisik ateste, 4-5 dakika daha pisirilip ocaktan alinir. Tencerenin kapagi agilip kagit havlu 6rtlar ve
tekrar kapatilip en az 20 dakika dinlendirilir. _

Dinlenen pilav kanistinlip servis tabagina aktarilir. Ince kiyilmis maydanozla ya da Hintlilerin yaptidi gibi taze
kignisle slslenip ikram edilir.

© lezzetler.com tarif n0:57545 « adi:Kérili Hint Pilavi « gdnderen:Bayro « indirme tarihi:20.04.2024 - 03:51


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/korili-hint-pilavi-vt44109
https://sahrapsoysal.com/
http://www.tcpdf.org

