Limonlu Kuskonmazh Arpa Sehriye
Pilavi
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Sire: 40 Dakika dk
Tarif:

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

Arpa sehriyeyi pilav gibi kavurup sebze suyunda pisirin, son asamada kuskonmaz ve limonla
ferahlatin. Kuskonmazi erken eklemek rengini soldurup fazla yumusatir.

Malzemeler:

¢ 1,5 su bardagi arpa sehriye

250 g kuskonmaz

1 kGicUk arpacik sogani

3 su bardagi sebze suyu

1 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasigi zeytinyadi

Yarim limonun kabugu ve suyu

2 yemek kasigi rendelenmis parmesan
e Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Bugday/gluten, st Grinleri
On Hazirhk:

Kuskonmazin sert alt uclarini kirarak ayirin. Saplari 2 cm, uclarini daha uzun parcalar kesin; uclar
daha cabuk pistigi icin en son girecek.

Servis Onerisi:

Pilavi sicak servis edin. Parmesani en son serpip limon kabugu rendesiyle tamamlayin.

Yapilisi:
1. Sehriyeyi kavurun:

« Tereyadi ve zeytinyagini tencerede isitin. ince dogranmis arpacik soganini yumusatip arpa
sehriyeyi ekleyin.
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e Sehriye acik altin rengi alincaya kadar 3-4 dakika cevirin. Tanelerin yanmamasi icin atesi
orta dizeyde tutun.

2. Pisirme suyunu ekleyin:

e Sicak sebze suyunu tencereye dokin ve kapagdi kapatin. Kisik ateste sehriye suyunun
cogunu cekene kadar yaklasik 12 dakika pisirin.

e Kuskonmaz saplarini ekleyip 4 dakika daha pisirin. Uclarini son 2 dakikada ekleyin; renkleri
canh kalmalidir.

3. Limonla tamamlayin:

e Ocag! kapatin. Limon suyu, kabugu rendesi ve parmesan ekleyip karistirin.
e Tuzunu peynirin tuzlulugunu dikkate alarak ayarlayin. Kapagi kapal 5 dakika dinlendirip
servis edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Sehriye yumusak ama tane tane olmali; kuskonmaz saplar catalla delinebilmeli, uclari ise
dagilmadan kalmahdir.

Saklama:

Artani kapali kapta buzdolabinda iki gliine kadar saklayin. Isitirken az sicak su ekleyin; limon
aromasini servis éncesinde tazeleyin.

>> Ipucu: Kuskonmaz uclarini saplardan sonra ekleyin; ayni anda pisirmek narin uclarin
ezilmesine yol acar.
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