%ﬁ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

PIRINC PILAVI

MasterChef

2 su bardagi piring

2,5 su bardagi sicak su veya et suyu

2 yemek kagsidi tereyadi veya 3 yemek kagsidi sivi yag
1 yemek kasigi tuz

1-2 damla limon suyu (pirincin beyaz kalmasi igin)
Istege bagh:

1 yemek kagigi sehriye

Pirinci bir kaseye koyun ve Uzerine Ilik su ekleyip iyice karigtirin.

Nisastasini salmasi i¢in birkag kez suyunu degistirerek pirinci yikayin.

Sonrasinda slizgegle slizerek fazla suyunu alin.

Egder sehriye kullanacaksaniz, tencereye yag ekleyin ve sehriyeleri altin rengini alana kadar kavurun.
Tereyagini (veya sivi yagi) tencereye ekleyin.

Yag eridikten sonra yikanmig ve stzilmUs pirinci ekleyin.

Piringleri orta ateste, seffaflasana ve hafif¢ce kavrulana kadar karistirarak kavurun.

Kavrulan piringlerin Gzerine sicak suyu (veya et suyunu) ekleyin.

Tuz ve limon suyunu da ekleyin.

Karigimi bir kez daha karistirin ve tencerenin kapagini kapatin.

Pilavi dnce ylksek ateste kaynatin, ardindan ocagin altini kisarak piringler suyu tamamen ¢ekene kadar,
yaklasik 15 dakika kadar pigirin.

Pilav pistikten sonra tencerenin altini kapatin ve tzerine temiz bir bez veya kagit haviu koyup kapagini
kapatarak 10-15 dakika dinlenmeye birakin.

Pilavi dikkatlice karigtirarak tane tane olmasini saglayin.

Sicak olarak servis edin.
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