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Kabakli Arpa Sehriye Pilavi
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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Siire: 30 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 10 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

2 su bardagi arpa sehriye
2 kiguk kabak

1 kuru sogan

2 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasigi zeytinyagdi
3 su bardagi sicak su

1/2 demet dereotu

Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Gluten iceren tahillar, sit ve sit Griinleri.
On Hazirhik:

Kabaklar kiguk kiip, sogani ince dograyin; dereotunu yikayip kurulayin. Arpa sehriye makarna
oldugu icin yikamadan kullanin ve sicak suyu énceden olcln.

Servis Onerisi:

Yogurt ve 1zgara tavukla servis edin.

Yapihsi:
1. Kabagi hazirlayin:
e Kabagi klicik kip dograyip hazir edin.
e Kabaklari yuksek ateste kisa sire cevirip hafif renk alinca tavadan cikarin; tencerede fazla
yumusamasin.

2. Sehriyeyi kavurun:

e Sogani yagda yumusatip arpa sehriyeyi ekleyin.
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. 50.. GIRAZ'IN
PV murracs

e Arpa sehriyeyi soganla birlikte altin rengi olana kadar kavurun; koyulasip yanmamasi icgin
basindan ayrilmayin.

3. Suyunu ekleyin:

e Sicak suyu ve baharati katip kisik ateste pisirin.
e Kapadi gereksiz yere acmadan kisik ateste ilerleyin; sivi tamamen cekilince ocagi kapatip
karistirmadan dinlendirin.

4. Tamamlayin:

e Suyunu ceken pilava kabagi ekleyin; kapagi kapali olarak ocagin disinda 10 dakika
dinlendirin.

e Dereotunu son asamada ekleyip pilavi kabaklari ezmeden nazik¢ce harmanlayin; sicak servis
edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Sehriyeler yumusayip suyunu ¢cekmeli, diri ortasi kalmamalidir. Kabak parcalar ezilmeden bicimini
koruyorsa pilav servise hazirdir.

Saklama:

Artan pilavi iki saat icinde sig kaba alip buzdolabinda sogutun ve 1-2 gln icinde tuketin. Yeniden
Isitirken her tarafinin iyice i1sindigindan emin olun; pilavi tekrar tekrar isitmayin.

>> ipucu: Kabagi en son eklemek parcalarin ezilmesini dnler.
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