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JOLLOF RICE (NIJERYA)

https://www.cumhuriyet.com.tr

2 su bardagi uzun taneli piring

1 sogan, dogranmig

1 biber, dogranmig

2 domates, rendelenmis veya dogranmig
3 dis sarimsak, ezilmig

1 yemek kasigi domates salgasi

2 yemek kagsidi sivi yag

1 cay kasigi toz biber

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

2 su bardag tavuk suyu veya su
Tercihe bagl: kizarmis tavuk veya et

Bir tencerede sivi yagi isitin. Sogdani ve biberi ekleyerek kisik ateste yumusayana kadar soteleyin.

Domatesleri ve sarimsaklari ekleyin. Domatesler iyice pisene kadar karigtirarak pisirin.

Domates salcasini, toz biberi, karabiberi ve tuzu ekleyin. Karigtirarak birkag dakika daha pigirin.

Pirinci ekleyin ve karigtirarak birka¢ dakika kavurun.

Tavuk suyunu veya suyu ekleyin. Karigtirin ve tencerenin kapagini kapatin. Orta ateste piringler yumusayana ve
suyunu ¢ekene kadar pigirin.

Egder kullanacaksaniz kizarmig tavuk veya eti Gzerine yerlegtirin.

Pilavi karigtirmadan, kisik ateste tencerenin kapagi kapal olarak 5-10 dakika daha pisirin, bdylece tim lezzetler
iyice karigsin.

Pilavi ocaktan alin ve birka¢ dakika dinlendirin.

© lezzetler.com tarif no:180873 - adi:Jollof Rice (Nijerya)  génderen:dolu  indirme tarihi:01.04.2025 - 18:30


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/jollof-pilavi-nijerya-vt97055
https://www.cumhuriyet.com.tr
https://img.lezzetler.com/yuklenen8/jollof-rice-180873.jpg
http://www.tcpdf.org

