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NASI GORENG (ENDONEZYA)

Yarim tavukgdgsi

Yarim paket nasi goreng baharati (Bu baharat yoksa i¢indeki baharatlardan deneyin: Hepsinden 1 ¢ay kasig
sogan tozu, sarimsak tozu, zerdecal, kisnis, kirmizi toz biber, chili biber, kimyon, toz zencefil, limon otu, beyaz
biber)

Yarim ¢ay bardagdi sivi yag

Tadina bakilarak bir cay kasigi tuz

1 su bardag piring

2 bardagindan bir parmak az kaynar su

Istege goére tavuda 1 ¢orba kasik soya sosu

Sebze eklemek isteyene;

1 adet julyen dogranmig pirasa

1 havug,

Birkag tane soya filizi

Yarim ¢orba kasesi beyaz lahana

1 kGguk kirmizi siis biberi

Oncelikle pirincimizi 1slatmak igin suya koyup bekletelim.

Bu arada tavuk gdgsini kip kip dograyip kendi suyunu ¢ekene kadar biraz sivi yagda kavuruyoruz. Bu
asamada az sivi yag ekleyip varsa sebzelerinizi ekleyip tavuklarla kavuralim. Sonra tavuga baharatini ekleyip
karistirlyoruz. Varsa soya sosu ekleyebilirsiniz.

Pirinci yikayip stizelim ve tavuda ekleyelim biraz kavuralim hepsini. Birazda tadina bakarak tuz ekleyelim.
Baharatta da tuz olmasi nedeniyle miktari kontrolli ekleyelim.

Sonra piring oranina goére nasil pilav yapiyorsaniz ona gore kaynar suyu ekleyelim ve karigtiralim. (Egder pirinci
Islattiysaniz suyunu iki katindan az koyun, pirinci sadece yikadiysaniz iki kati kadar su ekleyin. )

Kapagini kapatip 20 dakika kadar pigirelim. Ocagi kapatinca lzerini havluyla értelim demlensin.

Yumurtalar ayri bir tavada pisirin.

Pirincli sebzeli karigsimi tabaklara paylastirip yumurtayi zerine koyarak sunuma hazirlayin.
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