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MARULLU PILAV

1 su bardagi yasemin pirinci
1 adet havug

1 yemek kasigi margarin

1 yemek kasidi siviyag

3 adet yumurta

1/2 demet kivircik marul

1 tath kasigi tuz-karabiber

Pilav tenceresine birer yemek kasigi margarini ve sivi yagini koyun. Yaglar kizana kadar bekleyin. Pirinci
tencereye ilave edip kavurun.

Kaynar suyu, tuz ve karabiberi ilave edip pilavi pigirin. Normal pilavda ki gibi piring ¢ok fazla yumusamamali.
Hafif diri kalmasi gerekiyor. Su miktarina dikkat edin. Pilav pisince ocagin altini kapatip kenara ayirin.

Derin vok tavaya bir miktar sivi yadi koyun, kizdirin. Bu asamadan itibaren ocagin alti hep agik ve harli olarak
yanmall.

Havucu kicik kipler halinde dograyin.

Marulu incecik kiyin.

Vok tavada kizan yagda 6nce havuclari ilave edin. 5 dakika havuglar renk degistirip hafif kizarana kadar kizartin.
Cok yumusamayacaklar hafif diri kalacaklar. Pigen havuglari tavadan alip kenara ayirin.

Incecik kiydiginiz marullari tavadaki kizgin yada aralikh serpistirerek atin. Attiginiz gibi hemen kizaracaklardir.
Fazla yumusayip simiklenmesine izin vermeden hemen alin. Onlari da kenara ayirin.

Tavaya temiz az miktarda yag koyun. Yagin temiz olmasi yumurtalarinizin rengini etkiler o nedenle havuclu
marullu yadi kullanmayin.

Bir klicUk kaseye yumurtalari kirip ¢atalla ¢irpin.

Vok tavada kizan sivi yagina yumurtalari atip tahta kasikla parcalayarak kizartin. Hemen pisen yumurtayi da
tavadan alin.

Kizaran havug ve marulu, pisen yumurtalari pilava ilave edip iki adet kagik yardimiyla yavas yavas karigtirin.
Sicak olarak servis edin.
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