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DEREOTLU BAKLALI PILAV

2 su bardagi jasmin piring

3 su bardagi su

1 demet dereotu

1 su bardagi taze i¢ bakla (az haglanmisg)
1,5 tath kasigi tuz

2 yemek kasigi margarin veya tereyagi

Su, margarini, tuz derin bir tencerenin igine koyun ve kaynatin. Kaynayinca igine ince ince kiydiginiz dereotu ve
daha énceden az hagladiginiz taze i¢ baklayi ekleyin. Su tekrar kaynayinca énceden yikanan pirinci igine ilave
edin. Kaynayinca ocag@in altini kisip pismeye birakin. Dibinde ¢ok az miktarda su kaldiginda tencerenin Ustiine
bir bez koyup kapagini sikica kapatin ve 10-15 dakika ¢ok hafif ateste demini almasini bekleyin. Daha sonra
altini kapatip, yarim saat agzini kapali olarak dinlendirin. Yaninda haglanmis et ile servis yapin.

ML® Dereotlu Pilav icin tiklayin
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