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BADEMLI PILAV

2 su bardag baldo piring

1 yemek kasigi tuz (pirinci islatmak igin)
200 gr kabuksuz

4 yemek kasigi tuzsuz badem

1 tath kagsid1 tereyagi

3 su bardag tuz

Tavuk suyu

Pirinci bir kaba koyun. Ustini értecek kadar sicak su ve 1 yemek kasiJi tuz ilave edin ve yarim saat bekletin.
Pilavi pisireceginiz tencereye yagi koyup bademleri hafif rengi dénlinceye kadar kavurun. Sonra delikli kepgeyle
bir tabaga ¢ikarin. Ayni yagin Gzerine tereyagini ilave edip eritin, i¢ine pirinci koyun. Orta hararetli ateste pirinci
karistirarak kavurun. Kavrulmug bademleri de ilave edip karistirin. Tuzu ve kaynamig tavuk suyunu ekleyip, bir
sefer daha karigtirdiktan sonra, tencerenin kapagini kapatin. Kaynayinca atesi kisip, suyunu ¢ekinceye kadar
yaklasik 15 dakika pisirin (pilavin Gzerinde g6z g6z delikler olustugunda pismis demektir.). Tencereyi atesten
alarak kapagini agmadan 10 dakika dinlendirmeye birakin. Dereotu ile sUsleyerek servis yapin.

Fotograf "nuran nur" tarafindan génderildi. 15.05.2019
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