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BASMATI PIRING PILAVI

2 su bardagi basmati piring
4 su bardag tavuk suyu

2 su bardagi sicak su

2 tath kasigi tuz

3 yemek kasigi tereyagi

Piringleri bol suyla yikayip stizin.

Tereyagini tencerede eritip piringleri 10 dakika kadar yagda kavurun.
Kavrulan piringlere suyu, et suyunu ve tuzu ekleyin.

Kapagdi kapall halde piringler suyunu ¢ekene kadar pisirin.

15 dakika kadar demlendirdiginiz pilavi servis edebilirsiniz.

Not: Genellikle Hindistan ve ¢evre Ulkelerin mutfaklarinda kullanilan basmati piring milattan énce 400 yillarindan
bu yana Uretiliyor. Adi Sanskritce "parfimli” anlamina gelen kelimeden turetilmis bu hos kokulu ve ince uzun
taneli piring, "piringlerin kralicesi" olarak aniliyor. Pilavi oldukga lezzetli ve tane tane olan basmati pirincini, etli
yemeklerle servis edebilirsiniz.
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