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PILAVLAR HAKKINDA

Pilav, et suyu veya tavuk suyu ile pisirilirse daha lezzetli olur. Sade olarak pisirildigi gibi, besin degerini ve
lezzetini arttirmak, gérimUin0 guzellestirmek icin yardimc yiyecekler katilarak da pigirilir. Eklenen yiyecek
baklagil ise (mercimek, nohut, fasulye) proteinin biyolojik dederi yikselir, et proteinine yakin olur. Etle pigirilen
pilavlarin protein dederi daha da yUksektir.

Pilav yapilirken konulan su miktari pirincin cinsine gore degisir. 1 6lgu pirince 1,5 veya 2 6Igi su konur. Pigtikten
sonra Uzerine k&git kapatilarak 10-15 dakika demlendirilir. Ikram edilecedi zaman tahta kagsikla karigtirilir. Pilavi
alabilecek blyuklukte cukur bir k&seye yerlestirilip servis tabagina ters ¢evrilir. Etrafi mevsime gére domates
dilimleri veya iri kiyilmig marul yapraklari ile stslenir.

Pirinci bilerek alin, ne kadar su kaldiracagini deneyip, 6yle pigirin. Pilavi demlendirirken sakin karigtirmayin. En
6nemlisi, yalniz bir 6gunlik pisirin. Oteki 6giine kalip isitilarak yenen pilav, pilav olmaktan ¢ikar, bunu asla
unutmayin.
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