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SEHRIYELI KAVURMA PILAV

1/2 su bardagi arpa sehriye

2 su bardagi piring

30 gr tereyadi (bitkisel margarine de kullanabilirsiniz)
3 su bardadi sicak su (et ya da tavuk suyu olabilir)

1 yemek kasigi limon suyu

2 cay kasigi toz seker

2 cay kasigi tuz, karabiber

Pirinci tuzlu sicak suda 40 dakika kadar bekletin. Yikayip stzilmesi i¢in bekletin.

Diger taraftan, yag orta boy pilav tenceresinde eritin ve sehriyeyi ekleyin.Tahta bir kasikla surekli karistirarak,
sehriyelerin rengi hafif kahverengiye doniinceye kadar, 2-3 dakika kavurun.

Uzerine hemen yikayip stizdigdindz pirinci ilave edin.Tahta kasikla karistirmaya devam ederek, 7-8 dakika
kavurun. Béylece piring taneleri nisastasini akitip, seffaflasacak ve birbirlerinden ayrilacaktir. Artik pilavin
suyunu katip, limon suyu, toz seker tuz ve karabiberi ekleyebilirsiniz.

Orta isili ateste pilav suyunu ¢ekinceye kadar pisirin. Pilav suyunu ¢eker gekmez ocagin altini kisin ve gok kisik
ateste 5 dakika daha pisirip alin. Pilavi en az 15-20 dakika dinlendirin. Servise sunmadan énce hafifce karigtirip
sicak ya da Ilik olarak servise sunun.

ML® Sehriyeli Domatesli Pilav icin tiklayinML® Sehriyeli Bulgur Pilavi icin tiklayin
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