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2 su bardag baldo piring

3 corba kasig! zeytinyad!

3 corba kasigi tereyagi

1 su bardagi haglanmig bértilce
10 adet shiitake, kestane veya gintar mantari
3 su bardag sicak su

Tuz

Karabiber

1 adet kesme seker

6-7 adet yesil sogan

1 corba kasig zerdecal

Pirinci Ik su ile 1slatip 10 dakika bekletin. Mantarlari yikayip kurulayin ve dilim dilim dograyin. Zeytinyagini ve
tereyagini tencerede isitin. Kesme seker koyun. Mantarlari ilave edip birka¢ dakika hizl ateste soteleyin.
Yikanmig ve stiztimis pirinci ilave edin, tuz ekleyin ve 2-3 dakika birlikte kavurun.

Haglanmig borllceyi ilave edin ve karigtirin. Biraz karabiber serpip lizerine zerdegal ve 3 bardak sicak su ilave
edin, karigtirin. Tencerenin kapagi kapatin. Once biraz harli ateste pisirin. Suyu azalmaya yakin kisik ateste tam
olarak tim suyunu ¢ekene kadar pisirin.

Pilav suyunu ¢ekip demlendikten sonra ince kiyilmis yesil sodanlari da ekleyip, harmanlayin ve servise sunun.
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