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SEBZELI YUNAN PILAVI

Sahrap Soysal

Malzemeler

2 su bardagi lUks baldo piring

6 yemek kasigi zeytinyagi

2 adet orta boy kuru sogan

2 dis sanmsak

2 adet kirmizi dolmalik biber (ince uzun olanlan tercih edin)
2 adet ince carliston biber

1 cay kasigi tuz, karabiber

1 cay kasigi kuru kekik, toz kori

3 su bardagi sicak et yada tavuk suyu

1 su bardagi konserve bezelye (veya haglanmig taze bezelye)

Yapiligi

Pirinci sicak ve tuzlu suda 30 dakika islatip bekletin. Soganlari yemeklik incecik, sarimsaklari ise piring tanesi
gibi dilimleyin. Kirmizi ve yesil biberin saplarini kesip atin, tohumlarini temizledikten sonra uzunlamasina kalem
seklinde dilimleyin. Sonrada tavla zari kadar ufak kip kiip dograyin. Ote yandan bezelyelerin suyunu stizdirip
hazir bekletin. Simdi genis bir pilav tenceresine (yanmaz, yapismaz yuzeyli) zeytinyadini koyup, orta isili ateste
kizdirin. Sogan ve sarimsaklar ekleyip karistirarak 3-4 dakika daha kavurun. Biberleri, tuz karabiber, kekik ve
koriyi katip yine karigtirarak 3-4 dakika daha kavurun. Pirinci yikayip stiziin ve tencereye aktarin. Piringleri de
2-3 dakika tim malzemelerle kanstirarak kavurduktan sonra sicak et yada tavuk suyunu tencereye aktarin.
(Yada sicak su ve tavuk tablet kullanin). Bezelyeyi de ilave edip birkag kere karistirdiktan sonra tencerenin
kapagini kapatin. Orta i1sili ateste pilav kaynayip suyunu ¢ekip gdz gdz oluncaya dek pisirin. Pilav suyunu
¢ekince altini iyice kisip 5 dakika daha pisirip ocaktan alin. En az 30 dakika demlendirip dinlendirin. Hafif
karigtirarak sicak servise sunun.
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