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BALKABAKLI PILAV

800 gr balkabag!

500 ml sebze suyu

2 corba kagigi Igim Tereyagi

1 adet sogan

1 dis sarimsak

100 gr taze mantar

300 gr beyaz piring

3 corba kagigi Icim Labne Peynir
50 gr Igim Kasar Peyniri

Balkabaklarini soyup ¢ekirdeklerini ayiklayin ve 2’ser cm’lik kiipler halinde kesin. Genis bir tencerede 800 ml su
ve yarim tatli kagigi tuz ile 13 dakika boyunca kaynatarak pisirin.

Balkabagdinin yarisini tencereden delikli bir kagik yardimiyla ¢ikarin, ayri bir kapta bekletin. Kalanlara sebze suyu
ekleyerek yeniden altini isitin. Kaynadiktan sonra ocagin altini kisin ve 5 dakika boyunca agir ateste pisirin.
Balkabaklarini ayri bir kaba alarak ezin ve tencerede kalan suyu saklayin.

2 tath kasigi Igim Tereyagi tavada isitin, mantarlari 2 dakika kadar orta ateste ¢evirin. Daha énceden ayirdiginiz
balkabaklariyla ayni kaba alin ve bekletin.

Tavaya Igim Tereyagr’nin kalanini ekleyin. Sogan ve rendelemis sarimsak ilave ederek 5 dakika kizartin.
Pirincleri ilave edin. Agir ateste karisima stogu yavasga, iyice yedirerek ilave etmeye baglayin. Bu yaklasik 20
dakika kadar suirecektir. Neredeyse hazir hale geldiklerinde ayirdiginiz balkabagi ve mantarlari da ekleyin.
Batln malzemeler iyice yumusadiginda Igim Labne ve Igim Kagar Peyniri ilave edin. Tuz ve karabiber ekleyin. 2
dakika sonra ocaktan alin. Uzerini drterek 10 dakika dinlenmeye birakin.

Servis ederken Uzerini dilediginiz taze otlarla susleyebilirsiniz.
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