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ARPA SEHRIYELI PIRING PILAVI

2 yemek kasi§i tereyagi

3 yemek kagigi sivi yag

2 su bardagi piring

Yarim su bardagi arpa sehriye

3 su bardagi sicak su (tavuk suyu)
Tuz

Piringleri bol suda yikayarak ilik ve tuzlu su dolu bir kapta 30 dakika dinlendirelim.

Bu sure sonunda piringleri siizgegten gegirin.

Teflon tencerede tereyadi eritin, sivi yag da ekleyerek Uzerine arpa sehriyeleri katin.

Sehriyelerin rengi donene kadar kavurun.

Piringler ilave ederek 2-3 dk daha kavurun.

Uzerine sicak suyunu ve tuzu ilave edin.

Tencerenin kapagini kapatarak 6nce ylksek ateste, fazla suyu ¢ekip piringler géz g6z oluncaya kadar kaynatin.
Daha sonra yani piringlerin Gzerindeki su ¢ekilip pirincler gérindigiinde kisik atege alin.

Tamamen suyu ¢gekene kadar pigirin.

Ocaktan aldiktan sonra izerine temiz bir bez koyarak kapagini tekrar kapatin ve demlenmesini bekleyin.
Pilavi hafifge karigtirdiktan sonra servis yapabilirsiniz.

-

&1

© lezzetler.com tarif no:158532 « adi:Arpa Sehriyeli Piring Pilavi « génderen:Selver Somuncu ¢ indirme tarihi:01.04.2025 - 16:36


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/arpa-sehriyeli-pirinc-pilavi-vt7873
https://img.lezzetler.com/yuklenen6/arpa-sehriyeli-pirinc-pilavi-158532.jpg
http://www.tcpdf.org

