—

é'%“rj Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
i ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

CILAV (iRAN)

500 gram amber-b{ (iran pirinci) (2 bardak)

12 bardak su

2 corba kagiJi tuz

1 limonun suyu

USTUNE:

200 gram tereyagi, ya da margarin (10 ¢orba kasig)

1 Bir tepsiye; tas ve darilari ayiklanmis 2 bardak amber-b(, ya da herhangi bir iyi cins piring koyduktan sonra,
bunlara 3 silme ¢orba kasigdi tuzla, Ustlerini iyice kaplayabilecek kadar kaynar olmayan sicak su ilave ederek,
piringler bu tuzlu su iginde 12-20 saat arasinda yatiriimak Uzere tepsiyi bir tarafa birakmalidir.

2 Yirmi saat sonra pirincin tuzlu suyunu ddkerek, pirin¢ten duru bir su ¢ikincaya kadar, fazla sikmadan iki avug
icinde hafifce ovalamak suretiyle piringleri birgok defalar soguk su ile yikamali ve stzilmeye birakmalidir.

3 Piringler stizilmekte iken, diger taraftan da bir tencereye 12 bardak su, 2 silme ¢orba kasigdi tuz, 1 limonun
suyunu koyarak, suyu kaynamaya birakmali, su kaynaymca buna; stizimeye birakmis oldugumuz piringleri
ilave ederek, piringleri ancak 11 - 13 dakika arasinda haglamak, sonra da tencereyi hemen atesten alarak,
piringleri ince bir stizgegten gecirmek suretiyle, sularinin iyice stizllmelerini saglamalidir. (Pilavin demlenecegini
de g6zonine alarak, pilavi az yumusak isteyenler, pirinci 11 dakika, cok yumusak isteyen de en ¢ok 13 dakika
kadar haglamalidirlar).

4 Sonra piringleri, sogutmadan hemen bir tencereye koyarak, Ustine findik blyUkliginde pargalara koparilimig
iki yliz gram tereya@i ya da margarinin yarismi ilave etmeli ve tencerenin kapagini kapatarak pilavi gok hafif
ateste asagi yukari 1 saat demlenmeye birakmali, sonra da pilavi glizelce bir karigtirdiktan sonra tabada almali
ve Ustline, yine findik blyUkliginde parcgalara kopariimig, kalan yaglar oldugu halde servis yapmaldiir.
(Tencerenin kapagi yarim bardak un ve U¢ ¢eyrek kahve fincani sudan yapilmis hamurla sivadiktan sonra hafif
firnda demlendiriimesini 6gutleyebiliriz).

NOT: Amber-ba (iran pirinci) bulunmadiginda, diger piringlerle de pilav yapilabilir. Ancak bunlara kullanilacak
piringlerin de Kazlidere, Viyolin, Ipsala gibi en iyi cins ve ayni zamanda bir yillik yatkin pirin¢ler olmasi gerekir.
Yine pilav i¢in hangi piring kullanilirsa kullanilsin, yukarida tarife aynen uyulmak gerekmektedir.

© lezzetler.com tarif n0:34692 « adi:Cilav (iran) « génderen:giilengiil « indirme tarihi:29.03.2024 - 14:06


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/cilav-iran-vt1617
http://www.tcpdf.org

