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BADEMLI UZUMLU PILAV

Sahrap Soysal

1 su bardag pirin¢ (LUks baldo piring kullanmanizi éneririm)

3 yemek kasigi zeytinyadi (1 yemek kasigi sivi bitkisel margarin de kullanabilirsiniz)
1,5 su bardagi sicak et suyu

Tark kahvesi fincaniyla 1 fincan soyulmus badem

Tark kahvesi fincaniyla 1 fincan ¢ekirdeksiz kuru Gzim

1/2 cay kasigi tuz

Bademler kabukluysa bol sicak suda yarim saat beklettikten sonra kabuklarini soyun. Soydugunuz bademleri
kicUk tor teflon tavaya koyup orta isili ateste, yag eklemeden tahta bir kasikla karistirarak kavurun. Uzerleri
hafifce sararan bademleri ocaktan alip bir kenarda bekletin. Uzimleri iizerine ¢ikacak kadar ilik suda 20 dakika
kadar bekletin. Pirinci derin bir kaba koyup Uzerine 4-5 su bardadi kaynar su aktardiktan Sonra 1 ¢ay kasiJi tuz
atin. Pirinci kaynar suda yarim saat kadar bekletip siiziin. Ardindan bol suyla tekrar yikayip siiziin. Zeytinyagini
orta boy bir teflon tencerede, orta isili ateste kizdirin. Yag kizmaya baslar baslamaz pirinci tencereye aktarin.
Tahta bir kasikla surekli karigtirarak piring nisastasini disari verinceye kadar 4-5 dakika kavurun. Uzerine sicak
et ya da tavuk suyunu aktarip tuzu da ekledikten sonra orta isili ateste pirin¢ suyunu iyice ¢ekinceye kadar
pisirin. Pirin¢ suyunu iyice ¢ekince, ocagin altint mum 11§31 kadar kisip Gzerine Suyunu stizdigunuz Gzimleri ve
kavurdigunuz bademleri aktarin. Tencerenin kapagim kapatip pilavi cok kisik ateste 2-3 dakika daha pigirip
ocaktan alin. Tencerenin kapagdini agmadan pilavi en az 20-30 dakika dinlendirin. Servis yapmadan énce
asagidan yukariya dogru karistirin.
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