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BARBUNYALI PILAV
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2 Su Bardagi Kisa Taneli Piring (Sushi Pirinci)
2SuBardagiSu
1 Su Bardagi Taze I¢ Barbunya

Pirinci bir siizge¢ yardimiyla akan su berraklasana dek 2-3 kez yikayin. Yikadiginiz pirinci bir kaseye aktarin ve
Uzerine bir miktar su ilave edip, 30 dakika boyunca bekletin. Ardindan suyunu siziin ve bir kenarda bekletin.
Ayikladiginiz 1 su bardagi kadar barbunyayi kaynayan suda yaklasik 10-15 dakika haglayip, suyunu stiziin ve
soguk sudan gecirin. Haslanmis barbunyalari bir kenarda bekletin.

Pirinci bir tencereye aktarin ve tzerine 2 su bardagi suyu ilave edip, kapagdini kapatmadan yiksek ateste
kaynamaya birakin. Kaynadiktan sonra 1 dakika daha yiksek ateste pisirmeye devam edin ve ardindan ocagin
altini kisin. Yaklagik 2-3 dakika sonra pirincin tizerine haglanmig barbunyalari ilave edip, tencerenin kapagini
kapatin ve 10-12 dakika kadar kisik ateste pisirin. Pisen pilavi kapagini agmadan 5-10 dakika kadar kendi
buharinda demlenmeye birakin. Son olarak bir kagik yardimiyla dikkatlice alt Ust edip, sicakken servis edin.
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