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DOMATESLI PILAV
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2 su bardagi piring

3 adet orta boy domates

1 adet kuru sogan

2-3 dig sarimsak

3 yemek kasig zeytinyadi veya tereyagdi

3 su bardag sicak su veya tavuk suyu

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi toz seker (istege bagh)

Yarim demet taze nane veya maydanoz (istege bagli, sislemek igin)

Pirincleri bol suyla yikayin ve nigastasini akitin. Ardindan ilik tuzlu suda yaklagik 30 dakika kadar bekletin ve
stzun.

Domatesleri rendeleyin veya ki¢uk kipler halinde dograyin. Domateslerin kabuklarini soymaniz, pilavin daha
purizsuz bir dokuya sahip olmasini saglar.

Kuru sogani ince ince dograyin. Sarimsaklari rendeleyin veya ince dograyin.

Bir tencereye zeytinyadini veya tereyagini ekleyin ve isitin.

Soganlari ekleyin ve pembelesene kadar kavurun.

Sarimsaklari ekleyin ve kokusu ¢ikana kadar kavurmaya devam edin.

Rendelenmis veya dogranmis domatesleri tencereye ekleyin. Domatesler suyunu salip gekene kadar pisirin.
SizilmUs piringleri tencereye ekleyin ve birkag dakika karistirarak kavurun.

Tuz, karabiber ve istege bagli olarak toz sekeri ekleyin.

Sicak suyu veya tavuk suyunu ekleyin ve karistirin.

Tencerenin kapagdini kapatin ve kisik ateste piringler suyunu ¢ekene kadar yaklasik 15-20 dakika pigirin.
Pilav pistikten sonra tencerenin altini kapatin ve pilavin demlenmesi igin yaklasik 10 dakika kapagini agmadan
bekleyin.

Servis yaparken Uzerine ince dogranmis taze nane veya maydanoz serperek sisleyebilirsiniz.
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