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Sire: 45 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

2 su bardagi piring

500 g i1spanak

1 kuru sogan

4 dal taze sogan

Yarim demet dereotu

3 su bardagi sicak su

3 yemek kasigi zeytinyagi
1 limonun suyu

Tuz ve karabiber

On Hazirhk:

2 su bardagi piring, 500 g ispanak ve 1 kuru sogan malzemelerini 6lclin. Sebze ve meyveleri bol
suyla yikayip tamamen kurutun. Pisen ve ¢ig tuketilen bilesenler icin ayri kaplar kullanin; firin
gereken tariflerde firini dnceden i1sitin. Bltlin malzemeleri baslamadan 6nce tezgaha almak
pisirme suresinin ve kivamin kontroltini kolaylastirir. Dogranan parcalari benzer blyuklikte tutun;
boylece biri dagilirken digeri sert kalmaz. ShtlG, yumurtali, etli veya tavuklu malzemeleri
kullanacaginiz ana kadar buzdolabinda bekletin. Servis saatini hesaba katarak sicak ve soguk
bilesenlerin hazirlik sirasini dnceden belirleyin.

Servis Onerisi:

Pilavi on dakika dinlendirip ana yemegin yaninda veya yogurtla servis edin. Servis miktarini eslik
eden yemeklere gére dengeli porsiyonlayin. Porsiyonlari hazirladiktan sonra uzun stre acikta
bekletmeyin; eslikcileri ana tarifin tadini bastirmayacak élgiide ve mevsime uygun secin.

Yapilisi:
1. Taneli malzemeyi hazirlayin:

e 2 su bardagi pirinc icin gerekli ylkama veya haslama hazirligini yapin; 500 g ispanak ve 1
kuru sogan malzemelerini dograyin.
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e Suyun veya et suyunun sicak olmasini saglayin ve butln o6lclleri 6nceden hazirlayin.
2. Lezzet tabanini kurun:
e Yagl genis tencerede Isitip aromatik veya sert dokulu malzemeleri yumusayana kadar
gevirin.
e Salca veya baharat kullaniliyorsa kokusu cikana kadar kisa slre kavurun.

3. Pisirmeyi tamamlayin:

e Ana tahil ya da makarnay ekleyip siviyi kontrolll bigcimde ilave edin.
e Taneleri ezmeden karistirin ve 6lclill ateste diri fakat ¢ig olmayan kivama getirin.

4. Dinlendirin ve karistirin:

e Ocaktan almadan 6nce tuz ve sivi dengesini kontrol edin.
e Pilavi demlendirip havalandirin veya makarnayi sosla iyice kaplayarak bekletmeden servis
edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Taneler diri fakat ¢ig olmayan yapida kalmali ve birbirine hamur gibi yapismamalidir. Sivi
tamamen dengelenmeli; dinlenme sonunda tabanda su birikmemelidir. Tencerenin dibinde tutma
basliyorsa karistirarak ezmek yerine atesi azaltin ve sicak siviyi kticuk élctlerle tamamlayin.

Saklama:

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

>> Ipucu: Limon suyunu ocaktan aldiktan sonra ekleyerek taze tadini koruyun.
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