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Sire: 25 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 10 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

3 su bardagi soguk pismis piring
2 yumurta

1 havuc

1/2 su bardagi bezelye

1/2 su bardagi misir

3 dal taze sogan

3 yemek kasigi soya sosu

1 yemek kasigi susam yagi

2 yemek kasigi sivi yag

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Yumurta, soya, susam.
On Hazirhik:

Malzemeleri pisirmeye baslamadan once 6lctip dograyin. Bu tariflerde ylksek ates, kisa pisirme
veya sosun dogru sirayla kurulmasi 6nemlidir; belirtilen asama sirasini koruyun.

Servis Onerisi:

Taze soganla sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Pirinci hazirlayin:

e Bir gece sogutulmus pirincin topaklarini elinizle nazikce ayirin.
e Tarifin karakteristik dokusunu korumak icin bu asamayi uzatmadan, malzemelerin
gorinimunu izleyerek ilerleyin.

2. Yumurtayi pisirin:
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e Kizgin wokta yumurtayi iri parcalar olusacak bicimde karistirip kenara alin.
e Tarifin 6zgun dokusunu korumak icin ates seviyesini distrmeden hizli calisin ve malzeme
hazir olur olmaz ocaktan alin.

3. Sebzeleri soteleyin:

e Havug, bezelye ve misiri ylksek ateste diri kalacak bicimde cevirin.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla ¢evirin.

4. Birlestirin:

e Pirinc, yumurta ve soslari ekleyip taneler isinana kadar hizlica karistirin.
¢ Sos malzemelerini ayri kapta dengeli bicimde karistirin ve tarifteki ates derecesini koruyarak
ana malzemeye azar azar ekleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tarifte verilen slre yol goéstericidir; kullanilan ocak, tava ve firina gore birkac dakika degisebilir.
Renk, kivam ve i¢ dokuyu birlikte kontrol ederek pisirmeyi tamamlayin.

>> [pucu: Taze sicak pirin¢ yerine soguk pirin¢ kullanmak yapismayi azaltir.
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