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Sehriyeli Pilav

1/3
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Siure: 50 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 5 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Sure Notu: 5 dakika aktif hazirlik ve yaklasik 20 dakika pisirmeye ek olarak 15 dakika piring
bekletme ile 10 dakika demleme vardir. Beklemeler dahil planlama suresi yaklasik 50 dakikadir.

Malzemeler:

e 1 su bardagi piring

1/4 su bardagi arpa sehriye

1,5 su bardagi sicak su veya tavuk suyu
1 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasigi sivi yag

1 cay kasigi tuz

On Hazirhk:

Sehriyeli pilavda pirinci 15 dakika ilik tuzlu suda bekletip yikayin ve iyice stzln. Sizme sirasinda
tencerede sehriyeyi kavurmaya hazirlanabilirsiniz; pirincin Uzerinde kalan su, pilavin sivi dengesini
degistirir.

Servis Onerisi:

Demlenmis pilavi ezmeden alttan Uste havalandirin ve sicak servis edin. Kapagi acinca tencerenin
dibindeki kivami da kontrol edin.

Yapihsi:
1. Pirinci hazirlayin:

e Pirinci 1lik tuzlu suda 15 dakika bekletin. Suyu dékun, pirinci yikayip siizgecte iyice stzun.
Bekletme suyu pilavda kullaniimaz.

2. Sehriyeyi kavurun:

e Tereyagi ve sivi yagi tencerede isitin. Arpa sehriyeyi ekleyip karistirarak altin-kahverengi
olana kadar kavurun.
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3. Pirinci pisirin:

e Slzulmus pirinci ekleyip 2-3 dakika cevirin. 1,5 su bardagi sicak su veya tavuk suyunu ve
tuzu ekleyip bir kez karistirin.

e Kaynamaya baslayinca kapagi kapatip atesi kisin. Yaklasik 10-12 dakika, suyu cekilene
kadar pisirin.

4. Demlendirin:

e Ocagi kapatin ve kapagi kapali sekilde 10 dakika dinlendirin. Ardindan taneleri ezmeden
havalandirip servis edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Sehriye altin-kahverengi olmali, yanik koyu renk almamali. Pisirme sonunda serbest su kalmamali;
pirinc taneleri yumusamali. Demleme sirasinda karistirmak yerine islem bitince havalandirin.
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