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SADE PILAV

25 ¢ay kasigi tuz
2 su bardagi piring
100 gr sana

700 ml tavuk suyu

Pirinci ayiklayin. Bir tencereye koyup Uzerine 4-5 parmak asacak kadar ilik su katin. 2 corba kasig tuzu katip,
bir kez karistirdiktan sonra birkag saat bir kenarda dinlenmeye birakin. Pirincin suyunu stizdirlp, nisastasini
tamamen atmasi igin en az 3-4 defa yikayip tekrar stizdirin. Sana'yi bir tencerede eritin. Yag kizinca yikanip,
sUzulmUs pirinci ilave edin. Bir tahta kagsikla pirinci 4-5 dakika kavurun. 1 ¢ay kasigi tuzu ve kaynar haldeki
tavuk ya da et suyunu katin. 4-5 dakika harli ateste piringler suyunu ¢ekip g6z gdz oluncaya kadar pisirin. Atesi
kisin. Pirinci bir kere daha karistirip, tencerenin kapagdini kapatin. Pilavi adir ateste 18-20 dakika pisirin. Bu
slrenin sonunda tencereyi atesten alin. Kapagini acarak pilavin tGzerine bir bez 6rtlp, tekrar kapag kapatip bir
kenarda pilavi 20 dakika demlenmeye birakin. Demlenmis pilavi son bir kez daha karigtirip, 6nceden isitilmig
tabaklara aktarip, sicak olarak servis yapin.

Fotograf "piano" tarafindan génderildi. 20.08.2020
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