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MISIRLI PILAV

https://www.hurrivet.com.tr

2 su bardagi piring

3 su bardadi su (ya da tavuk suyu)
1 su bardagi misir konservesi

1 cay kasigi tuz

1 yemek kasigdi tereyadi

2-3 yemek kasigi zeytinyagi

1/2 cay bardagi arpa sehriye

Piringleri bol suyla yikayin. Pilav tenceresinde zeytinyagiyla tereyagini eritin. Arpa sehriyeyi ekleyip kavurun.
Rengi degistiginde pirinci ekleyin ve kavurmaya devam edin. Piringler saydamlasana kadar kavurun. Kavrulan
piringlerin Uzerine tuz serpin. 3 su bardag sicak suyu ekleyip karistirin. Eger tavuk suyu varsa 1 su bardagi suyu
tavuk suyuyla degistirin. Kapagini kapatin ve kisik ateste pilavinizi pisirin. Suyunu ¢ekince delik delik oldugunda
kapatin. Konserve misiri sudan gegirin. Suyunu stizin. Pilava misiri ekleyip karistirin. Ve tencere kapagiyla

tencerenin arasina kagit havlu serin ve en az 5 dakika dinlendirin.
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