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PIRINC PILAVI

2 su bardagi piring (tercihen pilavlik baldo)
3 su bardag: sicak su

1 Turk kahvesi fincani arpa sehriye

1 adet tavuk bulyon

50 g tereyadi

Tuz (bulyon oldugu igin istege gore)

Pirinci Ik suda, 20 dakika bekletin. Daha sonra akan suyun altinda birkag¢ kez yikayip stzin.

Tereyagini pilavi pisireceginiz tencerede eritip arpa sehriyeleri ekleyin. Sehriyelerin rengi karamel olana dek
surekli karistirarak kavurun.

Yikayip stizdugunuiz pirinci ilave edin. Yaklagik 5 dakika boyunca hi¢ durmadan karistirarak kavurmaya devam
edin.

Bulyonu kaynar suda eritip inceltin ve kavurmaya devam ettiginiz pirince ekleyin. Birkag kez ¢evirip yiksek
ateste 1 dakika kaynatin. Daha sonra tencerenin kapagini kapatin, atesi iyice kisin. Piringler suyunu ¢ekene dek
pisirin.

10 dakikanin ardindan kapag a¢ip suyunu ¢ekmis mi diye kontrol edebilirsiniz ama kapagi ¢ok sik agip
buharinda pismesini engellemeyin. Piringler suyu tamamen ¢ektiginde, pilaviniz dibine tutmadan altini kapatin
ve piring pilavinizi birka¢ kez karistirin. Karistirdiktan sonra tencerenin Gzerine kagit havlu serip kapagini kapatin

ve 10 dakika dinlendirin.
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