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500 gr. piring

6-8 adet enginar

1 demet dereotu

5-6 sap taze sogan

1 orta boy kuru sogan

2 yemek kasigi Pinar Tereyagi
Zeytinyadi (1/3 su bardad)
Tuz

Karabiber

Limon

Sosu icin:

100 gr. slzme Pinar yogurt
50 gr. Ceviz

50 gr. Eritilmis Pinar tereyag
20 gr. Bal

ENGINARLI PILAV

Pirinci ayiklayip temizledikten sonra sicak su ile islatin. 15-20 dakika sicak suda beklettiginiz pirinci stizin.
Diger taraftan taze enginarlar 2-3 dilime bélerek limonlu suda yumusayincaya kadar haglayin. Stizgecgten alinan
piringleri bir kaba alin. Pirinci igine koydugunuz ince kiyilmis kuru sodan, taze sogan, dereotu, zeytinyagi, tuz,
karabiber ve 1-2 tatli kasig limon suyu ile harmanlayin. Dibi tutmayacak bir tencereye enginarlari déseyin.
Tencereye piring 6lgts ile bir 8lgl kaynar su ve tereyadi ekleyin. Uzerine yesilliklerle harmanlanmig piring
ekleyin ve kisik ateste 15-20 dakika kadar pisirin. Pilav demlenince servis tabagina ters gevirin.
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