—

"
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

TATLI SOGANLI PILAV
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2 Su Bardagi Kisa Taneli Piring

2.5 Su Bardagi Su

1 Adet Tath Sogan, Ince dilimlenmis (yarim ay seklinde)
1 Tath Kasig1 Zeytinyagi

Sosu igin:

1 Yemek Kasigi Soya Sosu

1 Tath Kagigi Susam Yagi

Pirinci bir stizge¢ yardimiyla soguk suyun altinda akan su berraklasana dek yikayin. Ardindan suyunu siziin ve
30 dakika boyunca bir kenarda bekletin.

Ince dilimlenmis sodanlari 5 dakika kadar soguk suda beklettikten sonra fazla suyunu siziin ve bir kenarda
bekletin.

Yapismaz bir tavada zeytinyagdini isitin. Soganlari ilave edin ve orta dereceli ateste yaklasik 3-4 dakika, sodanlar
yumusayana dek soteleyin. Ardindan soya sosu ve susam yagini ilave edip, sos hafif koyulagsana dek 2-3 dakika
daha sotelemeye devam edin. Sos kivam alinca ocagin altin kapatin.

Suyunu sizip, beklettiginiz pirinci bir tencereye aktarin. Uzerine soganli sos karigimini ve 2.5 su bardagdi suyu
ilave edip, kapadini kapatin. Su kaynadiktan sonra kisik ateste yaklasik 12-15 dakika pismeye birakin. Pisen
pilavin altini kapatin ve kapagini agmadan 10 dakika daha kendi buharinda demlenmeye birakin. Servis
etmeden 6nce bir kasik yardimiyla pilavi alt Ust edin. Sicakken servis edin.
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