—

P

o
é'%“rj Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
i ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

SADE PIRING PILAVI

Asirlik Tariflerle Turk Mutfad

500 g piring

500 ml su, pirinci 1slatmak icin

2 V> tatl kasigi corba kasigi tuz

100 g tereyadi veya sadeyag

1'% tatl kasidi toz seker

650 ml et suyu veya tavuk suyu, kaynar

Pirinci bir kaba koyun, 500 ml su ve 2 tath kasigi tuz ekleyip 30 dakika bekletin. Suyunu stizip, pirincin suyu
berraklasincaya kadar soguk suyun altinda yikayin. Stizilmesi igin bir kenara birakin.

Orta boy yayvan bir tencerede yagi eritin, icine pirinci ilave edin.

Orta ateste tahta bir kagikla yavas hareketlerle karigtirarak kavurun.

Pirincler kasiktan kurtulmaya baglayinca kavurmayi birakin, piringlerin kirlmamasina 6zen gésterin. 2 tatli
kasiJ! tuzu, sekeri ve et suyunu ekleyip bir kez daha karistirarak tencerenin kapagdini kapatin.

Kaynamaya baslayinca hemen atesi kisip agir ateste suyunu ¢ekinceye kadar yaklasik 18-20 dakika pisirin.
Pilavin Uzerinde g6z g6z delikler olustugunda ocaktan alin.

Tencerenin kapagini agmadan 15 dakika dinlendirin.

Pilavi bir kevgir veya tahta kagik yardimiyla dikkatlice kenarlarindan ortaya dogru gevirerek karigtirin.
Uzerine temiz bir pamuklu bez veya kagit havlu értiin ve kapagini kapatip 15 dakika beklettikten sonra servis
edin.

Not: Pirinci kavurmadan énce tencereye 60 gram tel sehriye veya arpa sehriye koyup kavurarak sehriyeli pilav
yapabilirsiniz.
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