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SALMA PIRINC PILAVI

500 gram piring (2 bardak)

750 gram su, ya da et suyu (3 bardak)
80 gram sadeyag|, ya da tereyagi

80 gram margarin (4 ¢corba kasigi)
Tuz

1 Bir tepsiye 2 tepeleme dolu bardak piring koyarak tas ve darilarini ayiklamali, sonra pirincin iyice tstlini
kaplayacak kadar sicak¢a su ile 1 dolu gorba kasigi da tuz ilave ettikten sonra, su iyice soguyuncaya kadar bir
tarafa birakmalidir. (Suyun ¢ok sicak olmamasina dikkat etmelidir).

2 Su soguyunca, pirin¢lerden duru bir su ¢ikincaya kadar, ¢ bes defa soguk suda yikamali, sonra da iyice
stzmelidir. (Piring i¢leri iki avucun iginde fazla sikmadan, fakat ovalarcasina yikamalidir),

3 Sonra bir tencereye; 4 silme corba kasigi sade, ya da tereyagl, 4 silme ¢orba kasigi margarin koyarak, yagi
hafifgce kizdirmak, sonra kizdirlmis bu yaga 3 bardak su, ya da et suyu varsa tavuk suyu ile bir silme ¢orba
kasiJ! da tuz ilave ederek, yagdh suyu kaynamaya birakmali, sonra da kaynamakta olan bu suya, yikanmisg ve
slizmus oldugumuz piringleri katarak, tencerenin kapagi kapatiimis olarak, piringler suyunu gekinceye kadar
Once kuvvetlice, sonra da orta kuvvetteki ateste olmak Uizere pismeye birakmalidir. (Tencerenin dibi
tutmamasina dnemle dikkat etmelidir. Buna gére tencereye hafif¢e cizirdayinca atesi daha fazla kismalidir).

4 Piring suyunu g¢ekince; tencerenin Ustlne bir pecete, pegetenin Ustlne de tencerenin kapagmi kapattiktan
sonra, ¢ok hafif ateste pilavi yanm saat kadar demlendirmeli ve iyice bir karigtirdiktan sonra servis yapmalidir.

NOT: Perhiz icin pigirilecekse; tencereye su, ya da et suyu koyarak kaynattiktan sonra erimemigs halde tereyagi,
ya da margarin, piringle birlikte katilarak pisirilmelidir.
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