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IC PILAV

2 su bardagi piring

3 ¢corba kagiJi tereyagdi

3.5 su bardag et suyu

1 sogan

4-5 kuru kayisi

1 kahve fincani ayiklanmig badem
1 su barda@ haslanmig kestane
1 cay kasigi tarcin

1 tath kasidi tozseker

Tuz

Karabiber

Yenibahar

Pirinci sicak tuzlu su ile i1slatip yarim saat bekletin. Kayisilari sicak suda dinlendirin.

Tencerede 2 yemek kagsiJi tereyagini eritin. Pirinci ekleyip seffafla-sincaya kadar kavurun. Et suyu, tuz ve
tozsekeri ilave edip kaynamaya birakin. Kisik ateste pisirin.

Sogani rendeleyin. 1 kagik tereyadini genis bir tavada eritin. Rendelenmis sogan ve bademleri ekleyip
pembelesinceye kadar kavurun. Kayisilari stizlip kiigtik kiigik dograyin ve bademli karisima ilave ederek 2-3
dakika daha kavurun.

Haslanmis kestaneleri dérde bélin. Pilava badem ve kayisili karigimi ekleyin, suyunu ¢ekene kadar pisirin.
Baharatlari ekleyip karigtirin, en son kestaneleri ekleyip atesten alin. Tencerenin Uzerini kagdit havlu ile 6rtip
kapagdini kapatin ve demlendirin. Tahta kasikla fazla ezmeden harmanlayip sicak olarak servis yapin.

ML® Ic Pilav icin tiklayin
ML® Ic Pilav (gorsel)
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