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SADE PILAV (BAP)
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2 Su Bardagi Kisa Taneli Piring
2.5 Su Bardag Su

Tuz, (istege bagl)

Susam Yag, (istege bagh)

Pirinci, akan su berraklagsana kadar bir stizge¢ yardimiyla yikayin. Yikadiginiz pirinci bir kaseye aktarin ve 30
dakika boyunca suda bekletin.

Suyunu slizdidunGz pirinci kapakl bir tencerede 2.5 su bardagi su ilave ederek ylksek ateste kaynamaya
birakin. Su kaynamaya baglayinca tencerenin kapagini kapatin ve kisik ateste yaklasik 12 dakika pisirin.
Piring suyunu ¢ekince ocagdin altini kapatin ve tencereyi ocaktan alin. Kapagi kapal olarak yaklasik 10-15
dakika demlenmeye birakin. Pilavin (izerine biraz susam yagi gezdirebilirsiniz.

Not: Kore pilavina pigirirken tuz veya yag ilave edilmez. Pilav demlendikten sonra damak tadiniza gére tuz ilave
edebilir ve Uzerine biraz susam yagdi gezdirebilirsiniz.
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