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ARPA SEHRIYELI PIRINC PILAVI

2,5 su bardagi piring

3 su bardagi su

100 gr tereyagi

yeteri kadar tuz

3 corba kasiJi tereyadi (sehriyesi igin)
1 kahve fincani arpa sehriye

Piring bir tepside ayiklanir ve Ustinl kaplayacak miktarda ilik su konur ve iyice soguyuncaya kadar piring suda
bekletilir. Su soguyunca piringlerin kinlmamasina dikkat edilerek birkag¢ defa ovulur, sonra suyu dékulir.
Piringlerden duru bir su ¢ikincaya kadar soguk suyla yikanir, en sonuncusunda suyu iyice stizdurdlur. Bir
tencereye tereyagi konur. Sonra 3 su bardagi su ve 1,5-2 ¢orba kasigi tuz katilir, kaynamaya birakilir. Diger
tarafta arpa sehriye 3 corba kasigi yag icinde kizarincaya kadar kavrulur. Sehriyeler iyice kavrulunca kevgirle
alinir ve iginde bol kaynar su olan bir tencerede yarim saat haglanir. Sehriyeden artan yag kaynamakta olan
pilav suyuna dokulir. Pilav suyu iyice kaynayinca suyu stzdirtlmis pirin¢ ve kavrulduktan sonra haglanmig
sehriye tencereye konur. Tahta kasikla bir-iki defa karistirildiktan sonra tencerenin kapagi kapatilir ve piringler
suyunu ¢ekinceye kadar orta ateste pismeye birakilir. Pilav suyunu tamamen ¢ekince tencerenin Ustiine bir
pegete, bunun lzerine de tencerenin kapagi kapatilir ve mimkuinse kivilcimli ateste, olmazsa ¢ok kisik ateste
5-10 dakika pilav demlendirilir. Tencere atesten idirilmeden énce kevgirle pilav bir defa karistirlip servis
tabag@ina alinir ve hemen servis yapilir.
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