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Bademli Pirinc Pilavi
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oégo.. GIRAZ'IN
Siire: 35 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 4-6 kisilik

Malzemeler:

2 su bardagi baldo piring

1/2 su bardagi kabuksuz badem
2 yemek kasigi tereyadi

1 yemek kasigi zeytinyadi

3 su bardagi sicak tavuk suyu
1/2 cay kasigi yenibahar

Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A igerir: St ve sit Griinleri, sert kabuklu meyveler (badem).

On Hazirhk:

Tahili berrak su cikana kadar yikayin ve tamamen stzin. Kullanacaginiz sicak suyu dnceden
hazirlayin; pisirme basladiktan sonra pilavi sik karistirmayin.

Servis Onerisi:

Et, tavuk veya firin yemeklerinin yaninda servis edin.

Yapilisi:
1. Pirinci hazirlayin:

e Ilik tuzlu suda 15 dakika bekletip berrak su ¢ikana kadar yikayin.
e Sivi oranini koruyun; piserken kapagi gereksiz yere agcmayin ve karisimi ezmeden calisin.

2. Bademi kavurun:
e Bademleri yagda acik altin renk alana kadar cevirip bir kismini ayirin.

e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla ¢evirin.
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3. Pirinci ekleyin:

e Pirinci tane tane gériinene kadar bademlerle birlikte kavurun.
e Tavayl 6nceden isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla ¢evirin.

4. Pisirin:

e Sicak suyu ve baharati ekleyip kisik ateste suyunu cektirin ve dinlendirin.
e Kabin Gzerini kapatin ve bekletme islemini buzdolabinda yapin; pisirmeden kisa slire 6nce
Glkararak asirn soguklugunun gegmesini bekleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Taneler suyunu cekip yumusadiginda ocagi kapatin. Kapagin altina temiz bir bez veya kagit haviu
yerlestirip 10 dakika dinlendirin; ardindan alttan Uste nazikce karistirin.

>> [pucu: Ayirdiginiz bademleri servis sirasinda (izerine ekleyerek citirligini koruyun.
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