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Safranhh Nohutlu Basmati Pilavi
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Sire: 40 Dakika dk
Tarif:

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

Basmati pirincini safranli sicak sivida tane tane pisirip nohutla tamamlayin. Safrani dogrudan
tencereye atmak yerine sicak suda acmak rengini daha esit yayar.

Malzemeler:

e 2 su bardagi basmati piring

1 su bardagi haslanmis nohut
3 su bardagi sicak sebze suyu
1 kGicUk kuru sogan

1 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasigi zeytinyadi
Yarim cay kasigi safran

2 yemek kasigi sicak su

e Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Sit ve sut Grinleri
On Hazirhk:

Pirinci berrak su akana kadar yikayip 15 dakika ilik suda bekletin, ardindan iyice stztn. Nohutlari
kabuklarindan ayirmaniz gerekmez.

Servis Onerisi:

Pilavi ana yemeklerin yaninda sicak servis edin. Uzerine ince kiyllmis maydanoz ekleyebilirsiniz.

Yapilisi:
1. Safrani acgin:

e Safrani iki yemek kasigi sicak suya ekleyip 10 dakika bekletin. Tereyagi ve zeytinyagini
tencerede isitin.
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e ince dogranmis sogani saydamlasana kadar kavurun. Stzilmuis basmati pirincini ekleyip
taneleri kirmadan 2 dakika cevirin.

2. Siviyi ekleyip pisirin:

e Sicak sebze suyunu ve safranli suyu pirince ekleyin. Nohutlari, tuz ve karabiberi katip bir kez
karistirin,

o Kaynadiginda kapagi kapatip atesi en kisiga alin. Sivi tamamen cekilene kadar kapadi
acmadan yaklasik 12-15 dakika pisirin.

3. Pilavi dinlendirin:

e Ocag! kapatip kapagi kapali sekilde 10 dakika bekletin. Basmati tanelerini catalla nazikce
havalandirin.
e Nohutlarin dibe ¢dkmesini dnlemek icin servis édncesi pilavi alttan Uste hafifce karistirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Pirin¢ taneleri uzamis ve yumusak olmali, merkezlerinde sertlik kalmamalidir. Pilavda sivi
birikmemelidir.

Saklama:

Artani sig kaba alip hizla sogutun ve buzdolabinda iki giine kadar saklayin. Yeniden isitirken bir
kasik su ekleyip kapagi kapali tutun.

>> ipucu: Safrani 6nceden sicak suda bekletmek hem rengin hem kokunun tencereye daha
dengeli dagilmasini saglar.
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