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DEREOTLU VE ENGINARLI PERDE PILAVI

500 g pirin¢ (Basmati veya Yasemin gibi uzun taneli)

600 ml su

2 kup Knorr Tavuk Bulyon

50 g taze dereotu (ince dogranmig)

50 g zeytinyagd

50 g tereya@i veya Becel Sivi Margarin

4 adet orta boy enginar (temizlenmig ve limonlu suda bekletiimig)
80 g soyulmus badem

200 g yutka

Pirinci soguk suyun altinda iyice yikayin.

Orta boy bir tencereye yarisina kadar su koyup atesin lizerinde kaynamaya birakin.

Isinan suyun i¢ine kaynamadan 6nce 1 kiip Knorr Tavuk Bulyon ve 1 kagik zeytinyagi ilave edin.

Su kaynayinca makarna haslarmis gibi islattiginiz piringleri ilave edin ve agdzi agik bir sekilde pilavi haglayin.
8 dakika sonra pilavi tel veya ince delikli bir siizgecte stizin.

Sicak teflon veya dokim bir tavavi 1sitin, kalan zeyinyadi ve ve enginarlari ekleyip enginarlari hafif kizartin.

1 cay bardagi su ilave edin, diger Knorr Tavuk Bulyon[?Ju ilave edin, 5 dakika suyu gekene kadar pisirin.
Ince dogranmis bademi enginari pisirdiginiz tavaya ekleyin, stizmus oldugunuz pilavi ekleyip iyice harmanlayin.
Teflon veya seramik kaplama bir pilav tenceresini atese koyup hafiften isitin.

Tereyag veya Becel Sivi Margarin ile tencereyi yagdlayin ve yufkayi genis bir sekilde yayin.

Diger tencerede karigan pilav, enginar ve bademe dereotunu ekleyin.

Yufkanin Gzerine bosaltip kisik ateste 15 dakika buharda pismeye birakin.

Bir servis tabagdinin tizerine ters gevirerek servis edin.
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