Nohutlu Piring Pilavi
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V' murrace

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 piring

e 1 su bardagi haslanmis nohut
2 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasigi sivi yag

3 su bardagi sicak su

o Tuz

Karabiber

Alerjen Uyarisi:

A icerir: St ve sit Granleri.

On Hazirhk:

Pirinci birkac su degistirerek yikayip 15 dakika ilik suda bekletin. Sicak suyu 6nceden 6lcln;

haslanmis nohudu stzup yaglarn hazirlayin.
Servis Onerisi:

Et ve tavuk yemeklerinin yaninda servis edin.

Yapilisi:
1. Pirinci hazirlayin:

e Yikayip 15 dakika 1lik suda bekletin.

e Sivi oranini koruyun; piserken kapagi gereksiz yere agcmayin ve karisimi ezmeden calisin.

2. Kavurun:

e SUzulen pirinci yaglarla tencereye alin.

e Pirinci yagda tane tane ve hafif saydamlasana kadar nazikge kavurun; taneler kirilmasin

diye hizli ve sert karistirmayin.
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3. Nohudu ekleyin:

e Haslanmis nohudu, sicak suyu ve tuzu 6lclp hazir edin.
e Nohutlar pirince nazikce dagitin; sicak suyu ekledikten sonra bir kez karistirip tencerenin
kapagini kapatin.

4. Pisirin:

¢ Kisik ateste suyunu cekene kadar pisirin; ocagi kapatip kapagi kapali olarak 10 dakika
dinlendirin.
e Dinlenen pilavi gatalla tane tane ayirip sicak servis edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Pirinc taneleri yumusak olmali ancak lapa olmamali; nohutlar dagilmadan bitin kalmalidir. Sivi
cekilmeden atesten almayin.

Saklama:

Pilavi pistikten sonra iki saat icinde sig kapta buzdolabina alin ve 1-2 gun iginde tiketin. Yeniden
Isitirken ici tamamen isinana kadar karistirin; artani tekrar tekrar isitmayin.

>> Ipucu: Pirinci hirpalamadan nazikce karistirin.
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