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ENGINARLI VE BEZELYELI PILAV

1 su bardag piring

1 adet enginar (taze veya konserve)

1 su bardagi dondurulmus bezelye

1 adet orta boy sogan

2 yemek kasi§i tereyadi veya zeytinyagi

2 su bardagi sebze veya tavuk suyu (veya sicak su)
Tuz

Karabiber

Yarim limon suyu

Taze dereotu (ince kiyllmig)

Taze enginar kullaniyorsaniz, enginarlari temizleyip kalin dig yapraklarini soyun, ug¢larini kesin ve enginarlari
limonlu suya koyarak kararmasini énleyin. Daha sonra ince dilimler halinde dograyin. Konserve enginar
kullaniyorsaniz, siiziin ve dograyin.

Sogani ince dograyin.

Pirinci bol suyla yikayin ve stizlin.

Genis bir tencere veya pilav tenceresinde tereyagdini veya zeytinyagini eritin.

Dogradiginiz sogani tencereye ekleyip yumusayana kadar kavurun.

Yikanmig pirinci ekleyip pirincler seffaflasana kadar kavurun.

Dondurulmus bezelyeleri ve dogranmig enginarlari ekleyin.

Sebze veya tavuk suyunu (veya sicak suyu) ekleyin. Tuz ve karabiberle tatlandirin.

Pilav suyunu ¢ekene kadar yiksek ateste kaynatin, sonra atesi kisin.

Tencerenin kapagdini kapatin ve pirincler pisene kadar kisik ateste yaklasik 15-20 dakika daha pisirin. (Piringler
suyunu ¢ekip yumusayana kadar)

Pisen pilavin Uzerine taze limon suyunu ve taze dogranmig dereotunu ekleyin.

Tencerenin kapagdini kapatip, 5 dakika kadar dinlendirin.

Pilavi servis yapmadan 6nce bir servis tabagina alip, Uzerine ekstra dereotu ile stsleyerek sicak servis yapin.
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