Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

SAFRAN SOSLU BAHAR PILAVI

125 gram tereyagi

1.5 su bardag piring

2 su bardagi sicak su

200 gr 1spanak

2 dal taze sogan

1.5 ¢ay bardagi st kremasi
1 cay kasigi safran
Karabiber

Tuz

Ispanagi ayiklayip yikayin. Suyunu iyice stizdiikten sonra iri iri dograyin. Taze sodanlar temizleyip ince ince
kiyin. Pirinci bol suda yikayip stzun.

2 kasik tereyagini ayirip kalanini tavada eritin. Sogan ve ispanagi ilave edip hafifge kavurun. Bir tutam tuz ve
karabiber serpin. Pirinci ekleyip birkag dakika kavurun. Sicak suyu ilave edip piringler yumusayincaya kadar
pisirin.

Islya dayanikli kiicUk kaliplar yaglayip hazirladiginiz pilavi paylastirin. Firin tepsisine kaliplari dizip 6nceden
isitilmig 170 dereceye ayarl firnda 3-4 dakika pisirin. Kaseleri servis tabaklarina ters ¢evirerek pilavi ¢ikarin.
Sut kremasini ayri bir kapta ilitin. 1 tutam tuz ve safran ekleyip surekli karistirarak 2-3 dakika pisirin. Servis
tabaklarindaki pilaviarin Gzerine gezdirin. Hemen servis yapin.

Fotograf "Kamer Baba" tarafindan génderildi. 25.09.2014
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