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SOYA FILIZLI PILAV (KOGNAMULBAP)
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3 Su Bardagi Soya Filizi, Yikanmig

1 Su Bardagi Kisa Taneli Piring

Y2 Su Bardagdi Dana Kiyma

1 Cay Kasigi Balik Tozu

1 Su Barda@ Su

Marine icin:

Y2 Yemek Kagigi Soya Sosu

Y2 Yemek Kagidi Yesil Sogan, Ince dogranmis
1 Tath Kasigi Sarimsak Ezmesi

1 Cay Kasigi Susam Yagi

1 Tutam Karabiber

Sosu igin: _

1-2 Adet Yesil Sogan, Ince dogranmis
1 Cay Kasigi Sarimsak Ezmesi

3 Yemek Kasidi Soya Sosu

1 Tath Kasigi Bal

1 Tath Kagigi Susam Yagi

1-2 Tath Kasigr Susam

1 Tath Kasigi Kirmizi Pul Biber

Bir kasede dana kiymayi, soya sosu, ince dogranmis yesil sogan, sarimsak ezmesi, susam yag, karabiber ile
karigtirin ve bir kenarda bekletin. )

Pirinci akan su berraklasana dek soguk su ile yikayin. Yikadiginiz pirinci bir kaseye aktarin. Uzerine bir miktar
su ilave edin ve 10 dakika boyunca suda bekletin. Ardindan suyunu iyice stiziin ve pirinci bir tencereye aktarin.
Tencereye 1 su bardadi su ile 1 ¢ay kagidi balik tozunu ilave edin. Hazirladiginiz kiymali karisimi pirincin Gzerine
esit sekilde dagitin. Son olarak soya filizlerini de ilave edin ve yiiksek ateste kaynamaya birakin. Kaynadiktan
sonra tencerenin kapagini kapatin ve kisik ateste 10-12 dakika pigirin. Pisen pilavi kapagi kapali olarak 10-15
dakika dinlenmeye birakin.

Sosu hazirlamak igin bir kasede ince dilimlenmis yesil sodanlari, sarimsak ezmesini, soya sosunu, bali, susam
yagini, susami ve kirmizi pul biberi ¢irparak karigtirin.


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kong-na-mul-bab-vt84862
https://www.asyagurme.com

© lezzetler.com tarif no:124392 « adi:Soya Filizli Pilav (Kognamulbap)  génderen:igli « indirme tarihi:03.04.2025 - 15:50


https://img.lezzetler.com/yuklenen3/soya-filizli-pilav-kognamulbap-124392.jpg
http://www.tcpdf.org

