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SAFRANLI PILAV (ISPANYA)

MALZEMELER

250 gr. baldo piring

2.5 bardak tavuk suyu

1 adet sogan

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

6 adet batlin karanfil

1 tatlh kasidi limon kabugu rendesi
4 corba kasigi limon suyu

Bir tutam safran

6 adet cekilmemis biber tanesi
1 adet cubuk targin

Tereyagini blyUk boy bir tencerede eritin ve dogradiginiz soganlari igine ekleyip pembelesinceye ve
yumusayincaya dek kavurun. Karanfilleri, tane biberleri, pirinci ve gubuk tar¢ini da ilave edin ve 2-3 dakika kisik
ateste karistirin.

Tavuk suyunu sicak olarak ilave edin ve ardindan limon kabugu rendesi ve limon suyunu da ekleyin. Bir tagim
kaynatin, sonra atesi sonuna kadar kisin ve tencerenin kapagini kapatip piringler suyunu ¢ekene dek pisirin. Bu
arada safranlar klicUk bir kAseye koyun ve Uzerine 4 ¢orba kas@l kaynamis su ilave edin. 5 dakika bir kenarda
bekletin. (Safranlar bir parmak kaliniginda sisecek ve suyun rengini altin sarisi yapacaklar).

Safranlari sudan ¢ikarin ve pilavin Uzerine serpin. Suyu da pilavin (izerine gezdirin fakat sakin karistirmayin.
Kapag tekrar kapatin ve 8 dakika daha pisirin. Buharinin gcikmasi igin agzi acik olarak 5 dakika kadar bekletin
ve bir catalla pirin¢leri ezmeden pilavi karistirin. Son olarak i¢indeki baharat tanelerini ¢ikarin.
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