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BALIK PILAKI

1 su bardag@i baldo pirin¢g

2 kutu konserve ton balidi
Y2 su bardagi zeytinyagi

2 adet orta boy kuru sogan
2 yemek kagigi Uziim sirkesi
1 adet orta boy havug

1 adet orta boy kereviz

Y2 limonun suyu

1 cay kasigi yenibahar

1 cay kasigi tuz

Karabiber

2 su bardadi et ya da tavuk suyu

Pirinci tuzlu sicak suda en az 40 dakika bekletin. Soganlari yemeklik incecik dograyin. Soyulmus havug ve
kerevizi tavla zar boyunda dograyin.

Zeytinyagini genis bir tencereye koyup orta isili ateste kizdirin. Soganlar katip 4-5 dakika, soganlar iyice
yumusayincaya kadar kavurun.

Havucu ekleyip 2-3 dakika daha karigtirarak kavurun. Kerevizi katip 1 dakika kadar karistirdiktan sonra limon
suyunu, tuz, karabiber ve yenibahari ilave edin.

Yikanip stzulmUs pirinci ekleyip 3-4 dakika daha karistirarak kavurun. En sonunda sicak et ya da tavuk suyunu
ve yagd! slzulmas ton baliklarini tencereye aktarip karistirin.

Orta isili ateste, pilav suyunu tamamen ¢ekinceye kadar pisirin.

Suyunu g¢ekince ocagin altini kisin ve kisik ateste 2-3 dakika daha pisirip ocaktan alin. Pilavi kapag kapali
vaziyette 30 dakika dinlendirin. Karistirip isterseniz dereotuyla sisleyerek servise sunun.
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