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KHAO MAN

www.asyagurme.com

1.5 Su Bardagi Yasemin Pirinci (Uzun Taneli Piring)
1.25 Su Bardagi Su

1 Kutu Hindistan Cevizi Siti, (Konserve 400ml)

1 Adet Kurutulmus Kaffir Lime Yapragi

1 Tath Kagigi Esmer Seker

1 Tutam Tuz

Y2 Tath Kagig1 Hindistan Cevizi Yagi veya Aygicek Yag!
Uzeri igin:

2 Tath Kasigi Hindistan Cevizi Tozu

Taze Kignis Yapraklari

Pilav tenceresinin dibini aygicek yagi veya hindistan cevizi yagi ile yaglayin. Yasemin pirincini bir siizge¢
yardimiyla akan suyun altinda yikayin. Suyunu siiziin ve bir kenarda bekletin.

Bir tencerede 2 su bardagi kadar hindistan cevizi sttlinQ, suyu, sekeri, kurutulmus lime yapragdini ve bir tutam
tuzu ara sira karigtirarak orta dereceli ateste kaynamaya birakin. Yikanmig pirinci de tencereye ilave edip, bir
kez karistirin. Tekrar kaynamaya baglayinca tencerenin kapagini kapatin ve kisik ateste yaklasik 12-15 dakika
pismeye birakin.

Pigen pilavi ocaktan alin ve tencerenin kapagini hi¢c agmadan 5 dakika kadar demlenmeye birakin. Ardindan bir
catal yardimiyla pilavi alt tst edin. Uzerine toz hindistan cevizi ve taze kignig yapraklari serpistirip, servis edin.
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