—

"
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

HINDILI KURU MEYVELI PILAV

500 gr hindi but

2 su bardagi piring

3 yemek kasi§i tereyagi

2 adet kuru sogan

300 gr kuru mUrdUm erigi
200 gr kuru kayisi

100 gr kuru ¢ekirdeksiz Gzim
50 gr badem

50 gr Sam fistigi

3.5 su bardag@i tavuk suyu
Tuz

Karabiber

Yenibahar

Hindiyi didkli tencerede Ustlini 6rtecek kadar su doldurup 15 dakika haslayin. Hindiyi stzip etlerini iri
parcalar halinde ayirin.

Pirinci ayiklayip kaynar tuzlu suda 20 dakika bekletin. Sodani rendeleyip bir tencerede 2 yemek kasidi tereyagi
ile kavurun. Stiziilmas pirinci ilave ederek pirinci 2[?23 dakika kavurun. Kaynar hindi suyunu ilave edip 15[?7]20
dakika pisirin. Pilavi demlenmeye birakin. Hindi etlerini pilavin igine atarak karigtirin. Kayisi ve mirddm erigini
kicUk parcalara bolip 10 dakika ik suda beklettikten sonra siizin. Iki yemek kasigi yag tencerede eritin. Sam
fistik ve bademleri biraz kavurun. Kayisi, Gzim ve erikleri ekleyip 2 dakika daha kavurun. Demlenen pilavi servis
tabagina yerlestirip Ustline kavurdugumuz kuru yemisleri dokiin. Sicak servis yapin.
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