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SIRKEN OTLU REVAN FISTIKLI PILAV

1 kg sirken otu

50 gr revan fistigi

5 Corba kasigi margarin

1 Su Bardagi Piring

1 Adet Kuru Sogan

2 Avug Kisnis

Yarim Demet Nane

Yarim Demet Maydanoz
Yarim Demet Dereotu
Yarim Tath KagiJi Karabiber
1.5 bardak sirken otu suyu

Pirinci tuzlu 1lik suda bekletin, sonra iyice yikayip siiziin.Maydanozu, naneyi, dereotunu ve kignisi incecik
kiyin.Sirken otunu yikayin. Temiz yapraklarinin yarisini ayirin. Geri kalanini, kaynayan 2 bardak suda 10 dakika
haslayin. Suyunu siiziin ve 1.5 bardak ayirin.

Ayirdiginiz ¢ig sirken yapraklarini ve sogani ufak ufak dograyin.

Bir tavada 2 kagik margarini kizdirip soganlari kavurun.

Soganlar iyice yumusayip pembelesince tavaya sirken otlarini katin. Bir iki ¢evirin.

Ayirdiginiz 1.5 bardak sirken otu suyunu, pilavi pigireceginiz tencereye koyun, tuzunu katip kaynatin.
Kaynayan suya 6nce kavurdugunuz soganli sirken otunu, sonra pirinci ekleyin. Guizelce karistirin, kapagin
kapatin ve pirin¢ suyunu ¢ekinceye kadar; énce 3-4 dakika kuvvetli, sonra kisik ateste yaklagik 10-15 dakika
pisirin.

Kalan 3 kasik margarini kiigUk bir tavada eritin, revan fistiklari da igine katip hafifce kavurduktan sonra pilavin
Uzerinde gezdirin.

Son olarak kiyilmis kokulu otlari da ekleyin. Tencerenin agzini bir peceteyle 6rtin, kapagini kapatin ve gok kisik
ateste 15 dakika demlendirin.

Tencereyi atesten alin, pilavi ¢atalla karistirin ve servis tabagina aktarin.
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