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YUMURTALI CIN PILAVI

2 su bardagi piring

4 su bardagi su

2 yemek kagigi sirke

2 adet yesil sogan

1 adet orta boy havug

1 adet beyaz kuru sogan
2 adet yumurta

2 yemek kagsigi tereyagi
2 yemek kasigi susam

1 yemek kasigi soya sosu
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

Once pirinci haglamak igin orta boy bir tencereye su ve sirke koyun. Kaynayinca pirinci atip, 8-10 dakika
haslayip, piringler tam yumusamadan ocagin altini kapatin. Pirinci siizlip, bir kenarda bekletin.

Diger yanda genis bir tavaya kibrit ¢cdpU gibi dogranmig sogdan, havug ve incecik kiyiimis beyaz kuru sogani
ekleyerek, 2-3 dakika kendi suyuyla kavurun. Sonra tuz ve karabiberi serpistirip, yagini ekleyin ve pirinci katin.
Hep birlikte 4-5 dakika daha kavurup, susam ve soya sosu ekleyin.

Sos igin 1 cay bardagi kirmizi sarap sirkesinin igine bir adet dogal zencefili cok ince rendeleyerek katin. Bu sosu
sebzeli pilavin igine azar azar damlatarak lezzetlendirin.

Bu arada baska bir tavaya ¢ok az sivi yag damlatip, yumurtalari kirp, yumurta sarisi iyice katilagincaya kadar
pisirip, altini kapatin. Simdi bu yumurtalari, kavrulmakta olan sebzeli pilavin igine koyun ve hep beraber 2-3
dakika kadar karistirip, altini kapatin. Sebzeyi ¢ok pismis seviyorsaniz kavurma suresi uzatilabilir.

Pilavin igine isterseniz et de ekleyebilirsiniz. Bunun igin parmak dogranmis tavuk ya da bonfile etlerini az sivi
yagl tavada 5-6 dakika soteleyin. Az tuz ve karabiber ekleyip, 5-6 dakika daha kavurun, altini kapatin. Gok
pismis et isterseniz, daha uzun pisirin ama kavururken biraz daha yag ekleyin ki etler yanmasin.

Et igin de bir hardal sosu hazirlayin. Derin bir kasenin iginde, 1 gay bardagi hazir ¢ig krema ile 2 yemek kagigi
soya sosunu ve 1 yemek kagsidi hardali karigtirip iyice ¢irpin. Igine en sonunda 1 ¢ay kasidi tuz ve 1 ¢ay kasigi
karabiberi ekleyip, yine bir ¢atalla ya da mutfak robotunun iginde iyice ¢irpin.
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