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KAVURMA TEKNIGI ILE PILAV PISIRME
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2 Su bardagi pilavlik baldo piring
3 Su bardagdi su veya et suyu

1 Tath Kagi§i tuz

100 g margarin veya sivi yag

Pilav icin daha genis kalin tabanli ¢elik tencere veya teflon tabanli tencere se¢gmeniz dogru olur.

Teflon tencere igin tahta spatil veya teflonu gizmeyecek materyalli kasigi tercih ediniz.

Ocagi tencerenin biyUkligine gbre seginiz.

Pilav i¢in suyu hazirlayiniz. Pilav igin et veya tavuk suyu da hazirlayabilirsiniz.

Olgull tuzunuzu ve yaginizi hazirlayiniz.

Pilav tenceresini, sectiginiz ocagin lizerine koyunuz.

Pilav icin tereya@i, margarin yada daha saglikli olmasi i¢in ise sivi yag kullanabilirsiniz.

Yaginizin yakmadan kizdiriniz.

Ocak isisinin her tarafa esit dagilmasina dikkat ediniz.

Piringleri bir spatil veya kevgirle alttan Uste karigtirarak kavurma islemine devam ediniz.

Piringleri kizartmadan kuru bir gériinim alana kadar kavurmaya devam ediniz.

Piringler kavruldugunda kavrulmus findik gibi hos bir koku olusur.

Piringler seffaf bir gérinim almig olmalidir.

Piringlerin istenilen dzellikte kavrulmasi iyi bir pilav i¢in olduk¢a dnemlidir. Pisme esnasinda piringlerin birbirine
yapismasini dnler. Gorinim ¢ok daha guzel olur.

Kavrulmus pirince kaynar olarak suyunuzu ilave ediniz ve karigtiriniz.

Tencerenin kapagini kapatiniz. _

Pilav, bir tagim kaynayinca ocak isisini kademeli olarak azaltiniz. llk 5 dakika harli, 5 dakika orta, 5 dakika hafif
ateste pigirilmesi uygundur.

Tuzunu arzuya gére ayarlayiniz.

Kaynama islemi ger¢eklesmeden ocagin isisi azaltilirsa pilavin dibi tutar.

Pilavi pisme esnasinda karistirmayiniz. Aksi halde hem piring taneleri ezilir ve kirilir hem de pirincin nisastasinin
suya gegerek pilavin lapa olmasina neden olur.

Eger pilavinizin daha beyaz olmasini isterseniz bir kag damla limon suyunu pisme esnasinda pilavin suyuna
ilave edebilirsiniz.

Suyunu ¢eken pilav tanelerinin bir ¢atal yardimi ile yumusak olup olmadidini kontrol ediniz.

Piring taneleri hala sert ise biraz sicak su gezdirebilirsiniz.

Pisen pilavi 30 dakika demlendiriniz. Pilav tenceresinin agzina diiz kalin bir kagit veya kagit havluyla kapatarak
tencerenin agzini sikica kapatiniz. Kagit pilavin buharini alarak Béylece pirincler birbirine yapismaz ve lapa
olmaz.

Servis yapmadan 6nce pilavinizi kevgirle alttan Gste dogru bir kag kez karigtiriniz.

Istenirse haglanmis sebzelerle, et ve deniz Urlnleri, ¢esitli otlarla ile karistirarak yada sisleyerek servis
yapabilirsiniz.
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