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CIiN PILAVI

1 su bardagi bezelye

3 adet havug

1 adet tavuk gégsi

8-10 dal dereotu

3-4 dal taze sogan

2 adet kirmizi biber

3 adet kody biberi

1 su bardagi konserve misir

8-10 adet kornison tursu

1 cay kasigdi tuz (tavuk haglama suyuna)
Yarim limon suyu

Pilavi igin;

2 su bardagi piring

3 su bardagi sicak su (600 ml)

1 tath kasidi tuz

Yarim ¢ay barda@i zeytinyagi (60 ml)

Oncelikle uygun bir kap igerisine aldigimiz pirince tuz ekleyelim.

Uzerini gegecek kadar ilik suyu ilave ederek yaklasik 20 dakika beklemeye birakalim.

Koy biberini veya Carliston biberi kiiglk klicik dograyalim.

Kirmizi biberi de yine kiiglk kiiclk dograyarak bir kenara alalim.

Kabuklarini soydugumuz havucu kip kip dograyalim.

Kuguk bir tencereye aldigimiz havuclarin Gzerine su ekleyerek haglayalim. Ayni sekilde bezelyeyi de guizelce
haslayalim.

Sebzelerimiz haglanirken diger taraftan uygun bir tencereye zeytinyagini alalim.

Uzerine glzelce yikadigimiz piringleri ekleyerek kavuralim.

Kavrulup seffaflasan piringlerin Gzerine tuz ve sicak su ilave edelim. Karigtiralim ve tencerenin kapagini
kapatalim.

Kaynayincaya kadar yUksek ateste kaynamaya bagsladiktan sonra kisik ateste pilavimiz suyunu ¢ekinceye kadar
pigirelim.

Ocagi kapattiktan sonra pilavi yaklasik 10-15 dakika dinlendirelim. Daha sonra nazikge karistiralim.

Pilavimizi biytkge bir karistirma kabina aktaralim.

Uzerine haglayip didikledigimiz tavuk gégsu, havug, bezelye, kirmizi biber, dogranmig kornigon tursu, kdy biberi,
konserve misir, dogranmis taze sogan, ince kiyllmis dereotunu ekleyelim.

Limonun suyunu tim malzemenin Uzerine gezdirerek glzelce karistiralim. Diledigimiz sekilde servis edelim.
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