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SAFRANLI IRAN PILAVI

1.5 su bardagi jasmin pirinci

Yarim ¢ay kasigi dévilmis toz safran
1 adet blyUk boy patates

3 yemek kasigi margarin

Tuz

Safrani, yarim ¢ay bardagindan az sicak suyun igine atip bir iki tagsim kaynatin. Agzini kapatip demlendirin.
Pirinci yikayip stizin. Kaynar suya tuz atip, piringleri makarna gibi haslayin. Arada bir karistirin, piringler
yumusayinca stizin. Piringleri gok haslamayin, yoksa lapa olur. Hasglanan piringten bir tane alip agziniza atin
eger kitir kitir olmayacak sekilde ise tamam demektir.

Bagska bir tencereye biraz yag alin, halka halka dogradiginiz patatesleri arkali énll kizartin. Patatesleri bir miktar
tuzlayin. Stzdigundz pirinci patateslerin Gzerine dékup diizgince yayin. Altini gok kisarak (ocagin altini kapatir
gibi en kisik atese getirerek) 15-20 dakika pisirin. Hazirladiginiz safrani pilavin ortasina dokun. Dilediginiz
sekilde servis edin.

Pilavin altindaki patatesleri ayri bir tabakta servis edin. Muhtesem, kitir kitir bir lezzeti olacak.
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