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NOHUTLU PILAV

2 su bardagi baldo piring

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

3 su bardag tavuk suyu, et suyu veya sade su (sicak)

1 cay bardagi nohut (aksamdan islatiimig, yumusayincaya kadar haglanmig)
Tuz

Pirinci yarim saat 6nceden tuzlu kaynar suda islatin. Suyunu siiziin, bol suda berraklagsmcaya kadar yikayin,
stzdlmeye birakin. Kalin tabanli, genis bir pilav tenceresinde tereyagini kizdirin. Igine stizilmus pirincle birlikte
bir tutam tuz atin. Kisik ateste, piring taneleri seffaflagincaya kadar, tahta kagikla karistirarak kavurun. Pirincin
Uzerine sicak tavuk suyunu (et suyunu veya suyu) boca edin. Tuzunu ayarlayin. Haslanmig nohutu katip hafifce
karistirin. Orta harli ateste bir tasim kaynatin. Hemen atesin altini kisin. Tencerenin kapagini kapatin. Pilav
suyunu ¢ekip Uzeri gbz géz oldugunda atesten alin. Pirin¢ suyunu ¢ektiginde alti ince ince ¢itirdamaya baslar;
pilavin pistigini bu sesten de anlayabilirsiniz. Kapagdini hafif aralayarak 15-20 dakika demlenmeye birakin. Tahta
bir kagikla digtan ice dogru dikkatlice karistirn. Bagli oldugu kategori pilavlar. Dilerseniz haglanmig etle,
dilerseniz oldugu gibi sicak servis yapin.
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