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PIRINC ERISTESI (BURMA)

350 g piring eristesi (ya da taze erigte)

3 corba kasi§i aycicek yag

1 iri sogan (dogranmig)

3 tath kasig sarimsak (ince kiyilmig)

1 corba kasigi taze zencefil (ince dogranmis; istege bagh)

1 tath kasidi zerdegal

1/4 tath kasigi kimyon

1 ¢orba kasigi kisnis

350 g brokoli (yalnizca gicekli bolimleri)

1 1/2 tath kasidi portakal kabugu rendesi

4 corba kasig portakal suyu (taze sikilmig)

2 ¢orba kagsi@! limon suyu (taze sikilmig)

1/2 tath kasigi tuz

350 g tavuk eti

4 taze sogan (ayiklanip, ince dogranmis)

1 klicUk sogan (ayiklanip, kalin dilimlenerek 4 ¢orba kasidi ¢cigekyagdinda kitir kitir oluncaya kadar pisirildikten
sonra, kagit mutfak havlusu tstlinde stizdirilmus; istege bagl)

Aygicek yadinin 1 corba kasigini kalin dipli bir tavaya koyup, tavayi orta atese oturtarak, yagi isitin. Isininca
dogranmig soganlar, sarimsagin 1 tath kasigi, zencefil (istege bagl), zerdegal, kimyon ve kisnisi koyup, sodanlar
altin sarisi bir renk alincaya ve iyice yumusayincaya kadar (yaklasik 15 dakika) pisirin (arada, yanmaya yiiz
tutarlarsa biraz su ekleyin).

Bu arada bir tencereye 4 litre (17 su barda@i) su koyup, tencereyi harli atese oturtarak, suyu bir tasim kaynatin.
Kaynayinca piring eristelerini (ya da taze eristeleri) koyup, yumusayincaya (ama diriliklerini bittinGyle
yitirmemelidirler) kadar pisirin (5 dakika gecince birini alip, pisip pismedigini kontrol edin).

Kalan aygicek yaginin yarisini bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak, yagi isitin. Isininca kalan
sarimsaklarin yarisini ekleyip, surekli karigtirarak 30 saniye pisirin. Brokoli gigeklerini ekleyip, tencerenin
kapagdini kapatarak, 3 dakika pisirin. Sonra tencerenin kapagini acip, sik sik karistirarak, brokoli gigekleri
yumusayincaya kadar (yaklasik 1 dakika) pisirmeyi surddrdn.

Kalan aycicek yagini kalin dipli bagka bir tavaya koyup, tavayi orta atese oturtarak yagdi isitin. Isininca tavuk
g6gUs eti, kalan sarimsaklar ve taze soganlar koyup, surekli karigtirarak 1 - 2 dakika pisirin.

Erigte tenceresini atesten alip, eristeleri bir siizgecte slizdikten sonra, soganl karigimin bulundugu tavaya
koyarak, hafifce karigtirin. Portakal suyu, portakal kabugu rendesi, limon suyu ve tuzu ekleyip; iyice
karigtirdiktan sonra, tavayi ategten alarak, bir kenara birakin.

Erigteli - soganli karisimi bir servis tabagina aktarin. Obdr tencereyi de atesten alip, brokoli ¢igeklerini delikli
kaslikla eristelerin cevresine yerlestirin. Atesteki tavayi alip, icindeki tavuk etli karisimi eristelerin Ustiine
bosalttiktan sonra, kizarmis sogan halkalariyla (istege bagl) susleyerek, servis yapin.
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