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SADE PILAV

Malzemesi

2 su bardagi pilavlik piring

3,5 su bardagi su, et, ya da tavuk suyu
3 corba kasiJi yag

1 tath kasidi tuz

Pirinci ayiklayip, yikayin, yayvan ve genis bir ;kaba, ya da orta biyUklikte bir tepsiye koyun, Uzerine ilik su
doékan. 1-2 gcay kasidi tuz serpin. Elinizle hafifce karistirip yarim veya bir saat streyle islanmaya birakin, ince
delikli bir sizgegle, ya da |sIatt|g|n|z kapta kenarindan su akitilarak ve akar su altinda yikayip, stizin.

Diger tarafta pilavi pigireceginiz kalin dipli emaye, kalayli-bakir, nikel-gelik bir tencerede, ya da yayvan, ylksek
kenarli ve iki kulplu bir tavada yag eritin. Uzerine 3,5 bardak su, tavuk ya da et suyu koyun. Su kaynayinca tuz
atin ve pirinci salin. Hafifce bir defa daha karistirarak tencerenin kapagdini kapatin. Sira ile 2-3 dakika harli, 3-4
dakika orta ve 5-6 dakika ¢ok hafif isida pigirin. Ocagi sénddrip, tencerenin kapadini agmadan 10 dakika pilavi
dinlendirin.

Daha sonra kapagini agarak tahta bir kasikla, tencerenin kenarindan itibaren gevirerek altiist edin. Dilerseniz
karabiber serpin ve 5 dakika daha dinlendirerek servis yapin.
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