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FENER BALIKLI PORTEKIZ PILAVI

400 gr piring

3-5 bardak su

1 kg fener balidi (derisiz, kemiksiz)

8 yemek kagsidi zeytinyagdi

Yarim su bardagi soyulmus ve dogranmis domates
Yarim tatli kirmizi biber

1 kuru sogan

5 dis sarimsak

2 defne yapragi

2 gay kasig1 kirmizi biber

3 yemek kagigi tuz

6 yemek kasidi dogranmig Kisnis yapraklari

Zeytinyadi bir tavada kizdirin. Sogan, sarimsak ve defne yapraklarini tavada iyice kavurun. 5 dakika civarinda
kavulduktan sonra domatesleri ekleyin. Daha sonra tuz, biber ve biber gevregini tavaya ekleyin ve 5 dakika
boyunca pismeye birakin. Suyu ekleyin kaynamaya birakin. Igerisine tath kirmizi biber katin ve bu sekilde bir
sUre pigirin. Ara sira karigtirin. Biraz sonra igerisine pirinci ve baligi ekleyin. Bu sekilde 5 dakika daha pigsin.
Gerektigi takdirde icerisine su ekleyebilirsiniz. Pistikten sonra bir stire dinlendirin ve servise hazir hale getirin.

Fotograf "Goksen" tarafindan génderildi. 08.07.2015
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