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YUMURTALI PILAV

1 su bardag piring

2 yemek kagsidi sivi yag veya zeytinyagi

1 klicUk sogan (ince dogranmig)

1 kUiguk havug (rendelenmis veya minik kiipler halinde dogranmig)
1 kUigtk kabak (rendelenmig veya minik kipler halinde dogranmig)
1 kirmizi biber (dogranmig)

1-2 dal taze sogan (istege bagl, ince dogranmis)

2 adet yumurta

2 su bardadi sicak su veya tavuk suyu

Tuz, karabiber

1 cay kasid! zerdegal veya kori (istege bagl)

Pirinci iyice yikayip stizin. 10-15 dakika kadar ilik tuzlu suda bekletin ve tekrar yikayin.

Tavada sivi yagi isitin. Dogranmig sogani ekleyip pembelesene kadar kavurun. Ardindan havug, kabak ve
kirmizi biberi ekleyip 5-6 dakika soteleyin. Sebzeler hafif yumusayinca tuz, karabiber ve baharatlari ekleyin.
Yikanmig ve stiziimis pirinci sebzelerin Uzerine ekleyin. 2-3 dakika pirin¢ seffaflasana kadar kavurun.
Tavuk suyu veya sicak suyu ekleyin. Tencerenin kapagini kapatip pilavi kisik ateste suyunu gekene kadar

pisirin.

Ayri bir tavada ¢ok az yagla 2 yumurtayi kirip karigtirarak pisirin (scrambled egg tarzinda). Hafif tuz

ekleyebilirsiniz.

Pisen pilavi ocaktan alin. Karigtirarak yumurtalari pilava ekleyin. Taze sodanla susleyip 5 dakika dinlendirin.
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