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ARPA SEHRIYELI PIRING PILAVI

2 yemek kasi§i tereyagi

1 yemek kagigi zeytinyagi

2 yemek kagsidi arpa sehriye

1 su bardag baldo piring

1,5 su bardagi sicak su ya da tavuk suyu (Sade piring pilavi igin 1 bardak su kullaniimalr)
1 cay kasigi tuz

Pirin¢ pilavi tarifine piringleri yikayarak baglamanizi dneririz. Yikanan piring dinlenirken alti yapistirmayacak bir
tencerede tereyadi ve sivi yagi eritin. Sehriyeyi slizgegte sudan gegirin ve kizaran yagda rengi degisine kadar
kavurun. (Sade yapacaksaniz sehriye kavurma iglemini atlayarak ve suyu malzemeler &apos;de anlattigimiz gibi
azaltarak ayni tarif ile sade piring pilavi yapabilirsiniz.) Dinlenmig piringlerinizi tencereye koyup Uzerine birkag
damla limon sikin. 1 dakikadan az sure karistirin. Suyunuzu ekleyin ve ocagdin altini kisip pilav tenceresinin
kapagini kapatin. Yaklagik 10 dakika sonra kapagini kaldirin bir tur karistirip suyunu ¢ekmis mi diye kontrol
edin. Suyunu gektiyse altini kapatin ve dinlenmeye alin. Bu sirada sogumamasi igin bir ortd ile tencereyi
sarabilirsiniz. Dinlendikten sonra bir kaseyi kalip olarak kullanip derli toplu bir pilav sunabilirsiniz.

Not: Pirin¢leri dnden yikayip 4-5 dakika dinlendirin. Piringleri kavururken beyaz kalmasi igin birkag damla limon
sikin. Pirince su ekledikten sonra karigtirmayin. Kisik ateste pisirin. Demlendirdikten sonra servis edin.
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