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2 su bardagi piring
3 su bardagi su
1 cay bardagdi sivi yag

Pirinci pilav yapmadan yarim saat dnceden islatin.

Islatma iglemi;

Derin bir kaseye pirinci koyun, Gzerine 2 tatli kagigi tuz gezdirin ve iri pargalar halinde 'z limon dograyin. Yarim
saat sonra pirinci nisastasi gidip, altindan akan su berraklagincaya kadar iyice yikayin. Bu sirada elinizle gok
fazla midahele etmeyin, piringler kirlmasin.

Kavurma iglemi;

Teflon bir tencerede, yagi kizdirin. Pirinci ekleyip, tahta bir kasik ile nazikge karigtirarak 3-4 dakika kavurun.
Pirinclerin kavruldugunu renginin seffaflagip, ortalarinda beyaz bir nokta kalmasindan anlayabilirsiniz.

Pisirme suyunun hazirlanmasi;

Pirincler kavruldugunda, ayri bir kapta hazirladiginiz su veya et suyu karigimini ekleyin.

Bu karigim icin, 3 su bardagi kaynar suya, 1 ¢ay kasigi toz seker, 1 adet tavuk bulyon ve pirinci islatmak igin
kullandiiniz limonlarin suyunu sikin. Seker ve limon suyu pilavinizin bembeyaz ve piril piril olmasini saglayacak.
Suyu ekledikten sonra pilavi hafifge karistirin ve altini kisin.

10-15 dakika suyunu ¢ekene kadar pisirin. Tahta kagigi pilavin kenarina saplayip hafifge ittirin, suyunu ¢ekmis
ise altini kapatin.

Temiz bir mutfak havlusu yada kagit haviuyu tencerenin Ustline drtiin ve kapagdini kapatin. 10-15 dakika
dinlenmeye birakin. Havlu olugsan buhari emdigi i¢in pilaviniz tane tane olacaktir.

Pilavinizi tereyag ile yapacaksaniz; tereyagini pilavin altini kapatip dinlenmeye biraktiginiz sirada ekleyin. Gok az
miktarda tereyag bile ekleseniz mis gibi bir koku verdigini géreceksiniz.
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