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PILAV PISIRMEDE DIKKAT EDILECEK NOKTALAR
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Bulgur: Pilav pisiriimeye hazirlanmasi pirince ¢ok benzer. B vitaminlerince zengin olan bulgurun islatma,
islemine tabi tutulmamasi nedeniyle besin degeri korunmus olur. Kaynar suya veya et suyuna atilan bulgur
kaynayincaya kadar hafif karigtirilir. Kapagi kapatilarak 20 dk. hafif ateste pisirilir. Bulgur, su ve tuz karigimi
istenirse 30 dakika kaynatilarak 173 C0(350 F0) hararetteki firinda da pigirilebilir. Suyu gektirilen pilava tereyagi
veya sivi yag ocakta kizdirllarak ilave edilir. Istenirse mevsim sebzeleri soteleserek bulgura eklenir ve 1-2 dk.
daha soteleme islemine devam edilir. Sonra kaynar su, et veya tavuk suyu ilave edilip taneler yumusayincaya
kadar pisirilir.

Piring: lyi pisirilmis piring, tenceredeki bltiin suyu cekmis olur. Eger pisirme esnasinda suyunu ¢ektigi halde
piring sert ve yapisiksa biraz daha su eklemesi yapilabilir. Pilavin lezzetli olmasinda kalitesi kadar hazirlama ve
pisirme teknikleri de etkili olur. Uzun taneli pirinclerin nisasta miktari fazla oldugundan daha ¢ok su ¢ekerler.
Pisme sirasinda blnyelerindeki nisastanin bir kismini da suya birakirlar. Orta ve kisa taneli piringlere oranla gok
yUksek is1 derecelerinde jelatinlesirler. Usulline uygun hazirlanmig uzun taneli piringler demlendirme slresinde
de siger, pilavin giizel gérindmli olmasini saglar. Orta ve kisa uzunluktaki piring taneleri pigiriime esnasinda
daha da kisalarak ufalanir. Gériinimleri glizel olmaz. Pilavi da lapa olur.

Pilav genellikle yemek servisinden 1 saat énce taze hazirlanmali ve sicak olarak sunulmalidir. Taze pisgirilen
pilavin lezzet ve gorindsi daima daha guzel olur.

Pirincin cok taze ve yas olmamasi, kaliteli olmasi, dogru sekilde saklanmasi 6nem tasir. Piring hava almayacak
sekilde kavanozda, nem almayacak bez torbalarda serin ve karanlik bir yerde 1 yil siire ile saklanabilir. Depoda
saklanan piring, bekleme esnasinda kendi neminden kaybedeceginden daha ¢ok su ¢eker, pisirme slresi de
uzar. Taze pirincin ise nemi yiksek oldugundan pilavi tane tane olmaz. O nedenle taze ve havalandiriimig
pilavlik piringten yapilan pilav daha iyi olur.

Pilavin dzelligine uygun piring cinsi segilmelidir.

Pisen pirincin hacmi dogal olarak artar. 1 6l¢u piring pistiginde 3 él¢i piring olur.

Genel olarak bir porsiyon ana yemek igin 60[?]70 g, garnitlr igin 40-45 g piring kullanilimadir.

Pilav pisirilirken ilave edilecek su miktari pirincin cinsine gére degisir. Genellikle pilavlik igin sik¢a segilen 1 8l¢U
baldo piring igin 1.5-2 6l¢l su, et veya tavuk suyu eklenmesi uygun olur.

Pilavin pisirilmesi esnasinda ilave edilen su mutlaka sicak olmalidir.

Pilava su ilavesi yapildiktan sonra 6nce orta i1sida kaynatilip sonra isisi azaltiimalidir.

lyi sonug almak igin pilav pistikten sonra (suyunu g¢ektikten sonra)mutlaka demlendiriimelidir. Bu esnada pilav
tenceresinin Ustline kalin, temiz beyaz bir kagidin kapatiimasi uygun olur.

Pilavin besin degerini ve lezzetini arttirmak, glizel gérinUmUini saglamak icin uygun sekilde hazirlanan yardimci
malzemeler (sebzeler, baharat ve otlar, ¢esitli et ve Urlnleri, vb.) pismeden 6nce veya pistikten sonra pilava
ilave edilerek cesitlendirilir.

lyi Hazirlanmig Pilavin Ozellikleri:

Pisirilmig pilavda piring tane tane olmall, birbirine yapismamalidir.
Pilav lapa olmamalidir.

Pisen piring taneleri yumusak olmali, dise sert gelmemelidir.
Piring taneleri parlak olmalidir.

Pilavin kendine has kokusu olmali yanik veya sasi kokmamalidir.
Sade pigirilen pilav beyaz olmalidir.
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