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KORILI PILAVLI HINDI SiS

650 gr. hindi gégus
80 ml. soya sosu

40 gr. aci biber sosu

1 dis sarimsak

30 gr. hindistancevizi rendesi
15 gr. zerdegal

40 gr. kori

40 ml. zeytinyag!

250 gr. basmati pirinci
600 ml. tavuk suyu
200 gr. bezelye

1/2 demet taze kignis
150 ml. 1zgara sosu
Tuz

Karabiber

Hindi gégdsini 6nce uzunlamasina ikiye kesin sonra ince serit dograyin ve soya sosu, acl biber sosu, dévilmus
sarmisak ile marine edin.

Hindistancevizi rendesi, zerdagal ve koriyi yagda kisa bir stire kavurun. Pirinci katip karigtirin. Tavuk suyunu
ekledikten sonra orta ateste yaklasik 10 dakika pisirin.

Bezelyeleri ilave edip 5 dakika daha pisirin. Tuz ve karabiber serperek tatlandi-nn.

Hindi seritlerini [2Is[?] seklinde ¢op sislere gegirin. Cop sislerin her iki tarafini 1zgara veya az yagl tavada 3[?ler
dakika kizartin kizdinn.

Kignisi ince kiyip tuz ve biberle siglerin Uzerine serpistirin, yaninda pilav ve 1zgara sosu ile servis yapin.

Not: Sosu iyice gekmesi ve istenilen lezzette olmasi igin etleri pisirmeden birkag saat 6nce sos ile beraber bir
kaba koyup buzdolabinda bekleterek marine edebilirsiniz.
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