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EZO GELIN PILAVI

3 yemek kasigi Sana Creme Bonjour
2 su bardagi arpa sehriye

3 su bardagi su

2 adet sivri biber

1 adet domates

2 su bardag yesil mercimek

1 tath kasidi Kekik

1 tath kasigi Kirmizi pul biber

Tuz

Karabiber

Sivri biberlerin tohumlarini ¢ikarip, kiyin.

Domateslerin kabuklarini soyup, kiip kiip dograyin.

Yesil mercimegi bir gece dnceden islatip, islattiiniz su ile tuz eklemeden hasglayin.

Yayvan bir tencerede Sana Creme Bonjour kizdirip, i¢ine arpa sehriyeleri ekleyin. Arpa sehriyeler
pembelesinceye kadar Sana Créme Bonjour ile kavurun.

Sehriyeler pembelsetikten sonra igine dogranmis sivri biberleri ve haglanmis mercimegi ekleyip, kavurmaya
devam edin.

Daha sonra i¢ine dogranmis domatesleri koyup, pisirmeye devam edin.

En son olarak kekigi, kirmizi pul biberi, tuz ve karabiberi karistirip, 3 su bardagi suyu ilave edip, karstirdiktan
sonra kisik ateste tencerenin kapagi kapali olarak pisirip, demlendirin.

Demlenen ezogelin pilavini tahta bir kagik ile karistirip, iyice havalandirdiktan sonra sicak olarak servis edin.

ML® Ezogelin Pilavi icin tiklayin
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