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MANTARLI DEREOTLU PILAV

2 su bardagi piring

Yarim imon

400 gram mantar (1 paket)

1 cay bardagi zeytinyad

Yarim ¢ay bardagi tavuk suyu

1 cay kasigi tozseker

15-20 dal dereotu

1 cay kagigi tuz

Uzeri icin:

1 su barda@i rendelenmis kasar peyniri

Pirinci bir kaba alin. Limonu dérde kesip, 3 pargasini pirincin tizerine serpistirin. Uzerini gececek kadar sicak su
ekleyip, 35-40 dakika dinlendirin. Ayri bir yerde kiyilmig mantari 2 ¢orba kasigi zeytinyaginda suyunu salip
yeniden ¢ekene dek soteleyin. Daha sonra kagit havlu Gzerine ¢ikarip fazla yagini aldirin. Pirinci yikayip kenara
alin. Derin bir kapta 3 su bardag sicak su, tavuk suyu, tozseker, tuz ve 1 parca limonun suyunu karistirin. Kalan
zeytinyagini kizdinp, pirinci 4-5 dakika kavurun. Mantar ekleyip kavurmaya devam edin. Sicak su karigimi ilave
edip, 3 dakika harli ateste, 10-15 dakika kisik ateste pismeye birakin. Kiyilmig dereotu ekleyip, pilavin st
kismini hafifge kanstinin. Mutfak havlusu ile Gzerini kapatip, 10 dakika dinlendirin. Daha sonra pilavi hafifce
karistirip dereotunun pilavla harmanlanmasini saglayin. Pilavi firin kabina alip, Gizerine kagar peyniri serpistirin.
Onceden isitilmis 180 derece firinda kasar peyniri kizarana dek pigirip, sicak olarak servis yapin.
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