FIRAZ'IN
MUTFACH

Jollof Rice (Bati Afrika Usulu
Domatesli Pilav)
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Siire: 1 Saat 5 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 45 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Domates, kapya biber ve salcayla koyu renkli bir sos hazirlayip pirinci bu aromal sivida kapagi
kapali pisirin. Pilavin dibi hafif tutmaya baslamadan siviyi dogru 6lcmek ve kapagi sik agmamak
onemlidir.

Malzemeler:

e 2 su bardagi uzun taneli piring
e 3 olgun domates

e 1 kirmizi kapya biber

e 1 kicik kuru sogan

e 2 yemek kasigi domates salgasi
e 2 dis sarimsak

e 1 cay kasigl rendelenmis zencefil
e 3 su bardagi sebze suyu

e 3 yemek kasigi sivi yag

e 1 cay kasigi kekik

e 1 defne yapragi

Tuz ve pul biber

On Hazirhk:

Pirinci birkac¢ kez yikayip stizin. Domates ve biberi rondoda pire yapin; cok suluysa pureyi kisa
sure slzerek fazla suyunu alin.

Servis Onerisi:

Maydanoz ve limon dilimiyle sicak servis edin. istege bagl 1zgara tavuk ekleyecekseniz ayri
hazirlayin; bu paketteki temel tarif etsizdir.

Yapihsi:

1. Domatesli tabani koyultun:
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e Tencerede yadi isitip ince dogranmis sogani yumusatin. Sarimsak, zencefil ve salcay ekleyip
bir dakika kavurun.

e Domates-biber plresini dokin. Karisimi orta ateste, yag ylzeyde ince bir tabaka halinde
gdrunene kadar 10-12 dakika pisirin.

2. Piring ve suyu ekleyin:

e Yikanmis pirinci sosla harmanlayin. Sebze suyunu, kekigi, defne yapragini ve baharatlari
ekleyip bir kez karistirin.

e Kaynama baslayinca kapagi kapatip atesi en kisiga alin. Piring tanelerini ezmemek igin
piserken surekli karistirmayin.

3. Demlendirip havalandirin:

e Sivi cekildikten sonra ocagi kapatip kapagi kapali 10 dakika bekletin. Defne yapragini
cikarin.

e Pilavi catalla alttan Uste dogru kabartin. Taneler hala diri gortnuyorsa iki yemek kasigi sicak
su ekleyip 5 dakika daha kapali tutun.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Pirin¢ taneleri sosla turuncu-kirmizi renge dénmeli, ortalari sert kalmamali ve tencere tabaninda
su birikmemelidir.

Saklama:

Pilavi siI§ kaplara paylastirip iki saat icinde sogutun ve buzdolabinda iki gline kadar saklayin.
Yeniden isitirken az su ekleyip kapakli tutun.

>> Ipucu: Sosun fazla sulu kalmasi pirinci lapa yapar; pirinci eklemeden énce domates piiresinin
suyunu belirgin bicimde cektirin.

3/3



