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PEMBE PILAV
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2 su bardagi piring

1 su bardagi dogranmis havug

1 su bardagi dogranmis pancar

1 adet orta boy sogan

3 su bardagi tavuk suyu veya su

2 yemek kagsidi tereyagdi veya margarin
Tuz

Karabiber

Pirinci bol suyla yikayin ve stiziin. Yikanmig pirinci bir stizgecin i¢ine alarak fazla suyunu stizmesi igin bekletin.
Pancarlari ve havuglari rendeleyin veya kiigUk kupler halinde dograyin.

Bir tencerede tereyagini eritin ve dogranmis sogani ekleyerek pembelesene kadar kavurun.

Kavrulan sogana rendelenmis pancar ve havuclari ekleyin. Renkleri birbirine karigip suyunu salip ¢gekene kadar
pisirin.

Ardindan pirinci ekleyin ve piringlerin tane tane olmasi i¢in birkag dakika kavurun.

Tavuk suyunu veya suyu ekleyin. Tuz ve karabiber ilave edin. Karistirin ve kaynamaya birakin.

Kaynamaya bagladiktan sonra altini kisip pilavin suyunu ¢ekene kadar pigirin.

Pisen pembe pilavi ocaktan alin ve demlenmeye birakin. Demlendikten sonra servis yapabilirsiniz.

Not: Pembe pilavinizi kuru yemeklerin yaninda veya et yemeklerinin yaninda servis edebilirsiniz. Uzerine taze
maydanoz veya dereotu serperek servis yapabilirsiniz.
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