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AHI PILAVI

2 kg hindi kugbasi

1 su bardagi konserve mantar
Y2 su bardadi misir

2 adet sogan

2 su bardagi konserve bezelye
3 yemek kagigi margarin

2 yemek kagidi tuz

2 yemek kagsigi krema

2 demet dereotu

Pilav igin:

2 su bardagi piring

3 su bardagi su

1 cay bardadi kasar peynir rendesi
3 yemek kagig margarin

1 tutam Tuz

Margarini tencerede eritip hindi etlerini 5 dakika kavurun. Kip seklinde dogranmis sodani ekleyip kavurmaya
devam edin. Bezelyeleri ve mantarlari biitiin ekleyip bir su bardagi sicak su ilave edin. Suyunu ¢ekene kadar
pisirin. Misir tanelerini ekleyip 2-3 dakika daha pisirin. Kekik ve tuz otu ekleyin. Kremay! tizerine gezdirip sicak
servis yapin. Uzerine kiyllmig dereotu serpebilirsiniz.

2 Su bardag pirinci ayiklayip kaynar tuzlu suda yarim saat bekletin. Margarini tencereden eritin, yikanmig pirinci
ekleyip 2-3 dakika kavurun. Sicak su ve tuzunu ekleyip pilavi pisirin. Sicakken kasar peynir rendesi ilave ederek
karistirin. Sebzeli hindi sote ile servis yapin.

Fotograf "Goksen" tarafindan gonderildi. 23.09.2015
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