FIRAZ'IN
MUTFACH

Nohutlu Domatesli Pirinc¢ Pilavi
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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 40 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

2 su bardagi baldo piring

e 1 su bardagi haslanmis nohut
2 rendelenmis domates

3 su bardagi sicak su

2 yemek kasigi tereyadi

1 yemek kasigi zeytinyadi
Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A icerir: St ve sit Granleri.

On Hazirhk:

Pirinci suyu berraklasana kadar yikayip stzin. Domatesleri rendeleyin; haslanmis nohudu sudan
gecirip suzidn ve sicak suyu hazir edin.

Servis Onerisi:

Pilavi 10 dakika dinlendirdikten sonra catalla havalandirip sicak servis edin. Yanina yogurt veya
sade bir salata koyabilirsiniz.

Yapihsi:
1. Pirinci kavurun:

e TereyaQi ve zeytinyagini tencerede isitip pirinci ekleyin.
e Taneler parlaklasana kadar 3-4 dakika nazikce kavurun.

2. Domatesi ekleyin:

e Rendelenmis domatesleri pirince katip birka¢ dakika suyunun bir béliumunU cektirin.
e Sicak suyu, nohudu ve tuzu ekleyip bir kez karistirin.
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PV murracs

3. Pilavi pisirin:

e Kaynamaya baslayinca kapadi kapatip atesi kisin.
e Pirin¢ suyunu ¢ekip yumusayana kadar pisirin; bu sirada sik karistirmayin.

4. Dinlendirin:

e Suyunu ceken pilavi ocaktan alip kapadi kapali 10 dakika dinlendirin.
e Catalla havalandirip sicak servis edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Piring yumusak ama dagilmamis, nohutlar bitin kalmis olmalidir. Domatesin sululuguna bagl
olarak pilavin dibinde sivi kalirsa kapadi aralik bicimde kisa stire bekletin.

Saklama:

Yemedi oda sicakliginda iki saatten fazla bekletmeden sig bir kaba aktararak sogutun.
Buzdolabinda iki gine kadar saklayin ve yalniz tiketilecek porsiyonu bir kez, ici tamamen isinacak
sekilde yeniden isitin.

>> Ipucu: Pirinci kavururken kirmamaya dikkat edin; domates ve sicak suyu ekledikten sonra
pilavi sik karistirmayin.
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