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KESTANELI IC PILAV

https://www.elele.com.tr

4 dolu yemek kasigi (100 ml) Teremyag Yemek & Hamurigi
2 su bardagi piring

1 adet orta boy kuru sodan

2 yemek kagigi dolmalik fistik
2 yemek kagigi kug 0zimu
1/2 gay kagIgi targin

1/2 gay kagigi yenibahar

2 cay kasigi tuz

2 adet defne yapragi

1/2 gay kagigi karabiber

3 su bardagi su

1 su barda@i pismis kestane

Piringleri 30 dakika kadar ilik suda bekletin. Soganlari yemeklik dograyin ve tencereye alin. Teremyag Yemek &
Hamurisi[Zni ve bir miktar tuzu ekleyip soganlar pembelesinceye kadar kavurun. Kavurdugunuz soganlara
dolmalik fistig, kug GzUmind ve yikayip sizdigunuz piringleri ekleyip 2 dakika daha kavurun.Targin, yenibahar,
tuz ve dider baharatlar da ekleyerek 2 dakika daha kavurun. 2 3 su bardag sicak suyu ilave edip karigtirin.
Pilav suyunu ¢ekince dilimlediginiz kestaneleri tencereye ekleyerek karistirin ve altini kapatarak 10 dakika
kadar demleyin.
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