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ZEYTINYAGLI YERELMASI

Yer elmasi 500 g

Havug 1 adet

Kuru sogan 1 adet

Sarimsak 2-3 dis

Pirin¢ 1 cay bardagd

Domates salcasi 1 yemek kagigi
Zeytinyadi V2 su bardagi

Limon 2 adet

Toz seker

Karabiber

1 yemek kasig

1 cay kasigi 10

Tuz 1 tath kagig

Su 2 su bardagi

Maydanoz 8-10 dal (istege bagh)

Yer elmasi, sodan ve havucu temizledikten sonra iri kipler halinde dograyarak ayri ayri kaplara koyun. Yer
elmasinin kararmasini 6nlemek i¢in mutlaka soguk su iginde bekletin.

ExpertChef Cok Amagli Pisirici’yi Sote 180 °C moduna alarak zeytinyadini haznede kizdirin.

Oncelikle havuglar 3 dakika soteleyin. Sonrasinda sogan ve yer elmalarini ilave ederek hepsini 2 dakika daha
soteleyin. 3 yemek kasigi salga ve rendelenmis sarimsaklar ekleyerek salganin kokusu ¢ikana kadar beraberce
kavurun.

Onceden 2-3 defa yikamis oldugunuz pirinci siiziin ve hazneye ilave edin. Tuz, karabiber, seker, yarim limonun
suyu ve 2 bardak kapatarak Yahni/Tencere Yemeg@i moduna getirin ve tim malzemeleri 15 dakika pisirin.
Pisirme isleminin sonunda ExpertChef ‘in sogumasini bekleyin. Daha sonra basincini tahliye edip kapagini agin.
Pisen yemeginizi servis kabina alip yaklasik 2 saat dinlendirin.

Arzuya gére Uzerine ince kiyllmig maydanoz serperek servis edebilirsiniz.

Not: Sote modunda kapak ag¢ik kullaniimaldir.
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