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HINT PILAVI

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2007

1 adet beyaz sogan, dilimlenmis
1 corba kasigi karanfil

1 ¢orba kasigi tane kakule

1 kip seker

2 su bardad Basmati pirinci

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

4 su bardagi cm tar¢in kabugu

Baharatlari toz haline getirmeden pisirmeli ve pilavi yerken bitin baharatlan ¢ikarmalisiniz.

Basmati pirincini bol soguk suda 10 dakika bekletiniz (tuz koymamalisiniz). Pirinci pamuklu bir beze alip yiksek
bir yere asarak 20 dakika tim suyunun slzulmesini bekleyiniz.

Tereyagini isitiniz.

Baharatlari atip 20 saniye kavrulmamasina dikkat ederek ceviriniz.

Sogani ekleyin, seffaflasana kadar kavurunuz.

Pirinci ilave edip 2 dakika karigtirin. Sicak suyu tencereye dokun. Seker ve tuzu da atarak tenceredeki pilavi
karistiriniz.

Tencerenin kapagini kapatarak kisik ateste piring tim suyu ¢cekene kadar demlendiriniz.

Sicak servis yapiniz.

Not: Hint mutfaginda "kihir" gibi sttli tathlarda kisa piring kullanirken daha ¢ok Basmati piring kullanilir. Hint
usull pilavlarda yodun ve egzotik baharatlar toz haline getiriimeden kullanilir. Genellikle pisme esnasinda
baharatlar bir kese yardimi ile pilavin iginde pisirilir. Servis aninda ¢ikarilir.
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