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SOYALI PILAV

Sahrap Soysal

2 su bardagi piring

2 yemek kasigi siviyag

1 adet ota boy kuru sogan

2 dis sarimsak

2 yemek kasi§i soya sosu

3 su bardadi sicak et ya da tavuk suyu
Ayrica;

1 adet orta boy kemer patlican
3 yemek kasigi siviyag

2 yemek kasi§i soya sosu

1 adet orta boy havug

5 adet taze yesil sogan

1 demet dereotu

1 cay kasigi karabiber

Pirinci 2 cay kasig tuz kattiginiz bol sicak suda en az 40 dakika bekletin. Akan suyun altinda yikayip stzin.
Sogani incecik yemeklik, sanmsaklari pirin¢ tanesi blydkliginde dograyin.

Siviyag, sogan ve sarimsagl pilav tenceresine koyup orta isili ateste, surekli karigtirarak 2-3 dakika kadar
kavurun. Uzerine soya sosu ve stizllmus pirinci ekleyip tahta bir kasikla karistirarak, 4-5 dakika, piring
nisastasini birakip hafif seffaflagincaya kadar kavurun.

Uzerine sicak et ya da tavuk suyunu (hazir bulyon tablet de kullanabilirsiniz) ilave edip orta i1sili ateste, pilav
suyunu tamamen ¢ekinceye kadar pigirin.

Pilav suyunu ¢ekip g6z g6z olunca ocagdin altini kisip kisik ateste 2-3 dakika daha pisirin ve ocaktan alin. Kapagi
kapall vaziyette 20 dakika kadar bekletip dinlendirin.

Diger taraftan, patlicani alacali soyup uzunlamasina, kursun kalem formunda dilimleyin ve tavla zari formunda
kip kip dograyip bol tuzlu suda 30 dakika kadar acisinin gcikmasi igin bekletin. Yikayip stizdikten sonra kagit
havluyla kurulayin.

Havucu soyup tavla zari formunda dograyin. Yesil sogan ve dereotunu da ayiklayip incecik dilimleyin.

Siviyagdi derin ve genis bir tavada (vok tavasi kullanmanizi éneririm) ve orta isili ateste kizdirin. Havug ve
patlicani kizgin yaga aktarip 3-4 dakika, yumusayincaya kadar kavurun.

Sogani katip 3-4 dakika daha kavurduktan sonra soya sosu ve dereotunu ilave edin ve ocaktan alin.

Son olarak, Uzerine karabiberi de serptikten sonra dinlenen pilavin tzerine aktarin ve pilavi hafifce karigtirarak
servise sunun.
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