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IRAN PILAVI

200 Gr Sana Klasik
1 adet limon

12 Su Bardagi su

2 yemek kasigi tuz
500 gr Iran pirinci

Bir tepsiye; tas ve darilar ayiklanmig 2 bardak amber-bu ya da herhangi bir iyi cins piring konduktan sonra,
bunlara 3 silme ¢orba kasigdi tuzla, tstlerini iyice kaplayabilecek kadar kaynar olmayan sicak su ilave edilerek,
piringler bu tuzlu su iginde 12 - 20 saat arasinda yatirnimak Uzere tepsi bir tarafa birakilir.Yirmi saat sonra
pirincin tuzlu suyu dokdlerek, piringten duru bir su ¢ikincaya kadar, fazla sikmadan iki avug iginde hafifce
ovalamak suretiyle piringler birgok defalar soguk su ile yikanir ve stizliimeye birakilir. Pirincler sizlilmekte iken,
diger taraftan da bir tencereye 12 bardak su, 2 silme ¢orba kasigdi tuz, 1 limonun suyu konarak, su kaynamaya
birakilir. Su kaynayinca buna; stizliimeye birakmis oldugumuz piringler ilave edilerek, pirin¢ler yaklasik 11 - 13
dakika arasinda haglanir. Sonra tencere hemen atesten alinarak, piringler ince bir siizgegten gegirilmek
suretiyle, sularinin iyice stiztilmesi sadlanir. (Pilavin demlenecegini de g6z dnlne alarak, pilavi az yumusak
isteyenler, pirinci 11 dakika, gok yumusak isteyenler de en ¢ok 13 dakika kadar haglanmalidiriar.) Sonra
piringler, sogutulmadan hemen bir tencereye konarak, tstline findik blyUkliginde pargalara koparilmis iki yiiz
gram sana margarinin yarisi ilave edilir ve tencerenin kapagi kapatilir. Pilav ¢ok hafif ateste yaklasik 1 saat
demlenmeye birakilir. Sonra da pilav glizelce karigtirildiktan sonra tabaga alinir ve Ustiine, yine findik
blyUkliginde parcalara kopariimig, kalan yaglar oldugu halde servis yapilir.
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