FIRAZ'IN
MUTFACH

Balkabakli Arpa Sehriye Pilavi
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Sire: 40 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

2 su bardagi arpa sehriye
250 g balkabagi

1 kGicUk kuru sogan

3 su bardagi sicak sebze suyu
2 yemek kasigi zeytinyadi

1 yemek kasigi tereyagi

1 cay kasigi kekik

Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Gluten iceren tahillar ile st Grinleri.
On Hazirhik:

Balkabagini kiicik kipler halinde kesin, sogani dograyin ve sebze suyunu sicak tutun. Arpa
sehriyeyi, kekik ve yagdlari 6lcip ocagin yanina alin.

Servis Onerisi:

Sehriye pilavini kapagi kapali kisa sire dinlendirip sicak servis edin. Uzerine kiyilmis maydanoz
varsa ekleyin; yaninda yogurt veya hafif bir salata sunabilirsiniz.

Yapihsi:
1. Sogani ve balkabagini yumusatin:
e Zeytinyaginda sogani birkac¢ dakika cevirin; balkabagi kiplerini ekleyip dislari hafif
yumusayana kadar soteleyin.

o Kekik ve karabiberi ekleyip kokulari ¢cikana kadar karistirin.

2. Sehriyeyi kavurun:
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o Arpa sehriyeyi tencereye alip yagla kaplanana kadar 2-3 dakika kavurun.
e Sicak sebze suyunu ekleyip tuzunu ayarlayin; kaynayinca atesi kisin.

3. Suyunu cektirin:

e Tencerenin kapadini kapatip sehriyeler yumusayana ve sivi ¢cekilene kadar pisirin.
e Balkabagi parcalari dagilmasin diye sik karistirmayin; gerekirse az sicak su ekleyin.

4. Dinlendirip tamamlayin:

e Ocag! kapatip pilavi kapagi kapal 8-10 dakika dinlendirin.
e Taneleri catalla nazikce havalandirip sicak servis edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Sehriye yumusamis ama lapa olmamis, balkabagi ise seklini blyUk 6lciide korumus olmali.
Tencerede fazla sivi kaldiysa kapagi acik kisa sure kisik ateste tutun.

Saklama:

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

>> [pucu: Balkabagini kiiciik ve esit kesin; sehriyeyi yagda kisa kavurup sebze suyunu tek
seferde ekleyin.
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