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ZEYTINYAGLI SARDALYALI PILAV

250 gram sardalya (basii kilgigi ayiklanip yikanip, suyu stziimus ve kugbagsi dogranmis)
1/2 su bardagi zeytinyadi ya da rafine yag

2 ¢orba kagsiJi dereotu (kiyllmig)

Pilavi:

400 gr (2 su barda@i) piring (ayiklanip, yikanmig)

2+1/2 su bardagi su

3/4 su bardagdi zeytinyadi ya da rafine yagd

1 tath kasidi tuz

Piringleri genisce bir tencereye koyup, Ustlerini értecek kadar ilik su koyunuz. Su soguyuncaya kadar piringleri
bekletiniz. Sonra piringleri kevgirde soguk su ile iyice yikayip stizdirinGz.

Bir tavaya yarim su barda@i yag koyup kizdiriniz. Suyu siiztimis baliklar tavaya atip 2 dakika, sote ediniz.
Tencereyi atesten alip, sardalyalar delikli kepge ile bir tabaga ¢ikariniz. (Tavada kalan yagi atmayiniz.)

Pilavi hazirlamak igin, orta boy bir tencerede 3/4 su bardagi yagdi kizdiriniz. Suyu stizilmus piringleri tencereye
atip, surekli kanstirarak 10 dakika kavurunuz. 2+1/2 su bardagi suyu, tuzu, kavrulmus sardalyalari ve
tenceredeki sardalyalari sote etmis oldugunuz yagi tencereye ekleyip, orta ateste, pilav suyunu ¢ekene kadar
pisiriniz. Pilav suyunu ¢ektikten sonra, dereotunu ekleyip 30 dakika kadar ¢cok hafif ateste pisiriniz. Tencereyi
atesten indirip, pilav sojuduktan sonra iyice karistirarak servis ediniz.
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