PETITE GOURMETS

TURK

Domatesli Sehriye Pilavi

Sogan, sarimsak ve zeytinli geleneksel Tlrk domatesli sehriye pilavi. 20 dakikada hazir. Modern dokunuslu otantik

Osmanl mutfagi tarifi.

5 min 15 min 20 min 4 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 1.1 libre sehriye

* 8 domates

¢ 1 kirmizi sogan

* 3 bardak sebze suyu
¢ 2 dis sarimsak

* 3 yemek kasigi zeytinyadi

0.5 bardak siyah zeytin

« 0 feslegen

Yapilisi

Q Tabani hazirlayin
Blyuk kalin tabanl bir tavada 3 corba kasigi zeytinyadini orta ateste (325°F/160°C) isitin. Dogranmis sogani

ekleyin ve ara sira karistirarak yumusayip saydam olana kadar yaklasik 4-5 dakika pisirin.

Q Tavaya 2 dis dovulmus sarimsak ekleyin ve kokusunu salana kadar surekli karnstirarak yaklasik 30 saniye
pisirin.

Q Sehriyeyi kavurun

Tavaya 1,10 pound sehriye ekleyin ve makarna altin kahverengi ve kavrulmus olana kadar sutrekli karistirin,

yaklasik 3-4 dakika. Makarna findiksi kokmali ve esit renkli olmalidir.

Q Salgayi karistirin ve biraz koyulasip kokusunu salana kadar surekli karistirarak 1 dakika pisirin.



Q Siviyi ekleyin ve kaynatin
3 su bardagi sicak su veya et suyu dokin ve 1 cay kasigi tuz ekleyin. Yliksek ateste kaynatin, ardindan atesi

kisip tavayi kapatin.

Q Sehriye yumusayip sivinin cogu emilene kadar kapal olarak 12-15 dakika kaynatin, yari yolda bir kez

karistirin.

Q Dinlendirin ve servis edin
Atesten alin ve kalan siviyi emmesi icin kapali olarak 5 dakika bekletin. Catalla nazikce karistirin ve sicak

servis edin.

ipuclar

En iyi findiksi lezzet icin sehriyeyi altin kahverengi olana kadar kavurun - bu adim otantik tat icin cok

Onemlidir ve eristeni yumusaktan korur.

Pisirme sicakliginin sicak tavaya eklendiginde ¢cok dramatik dismesini 6nlemek icin soguk sivi yerine oda

sicakligindaki et suyunu kullanin.

Pisirme sirasinda kapadi sik sik kaldirmayin - bu, pirin¢ ve sehriyenin diizgln pisirilmesi icin gerekli buhari

serbest birakir.

Tanelerin kalan siviyl tamamen emip mikemmel dokuya ulasmasi icin pisirdikten sonra pilavi kapagi kapali

5 dakika dinlendirin.

Extra lezzet derinligi icin pisirme sirasinda bir defne yapragi ekleyin ve servis etmeden 6nce cikarin - bu,

genel yemegi zenginlestiren hafif aromatik bir nota ekler.

Pisirme sirasinda pilav ¢cok kuru gériinliyorsa, pisirme islemini soka ugratabilecek soguk sivi yerine sicak et

suyunu bir gorba kasigi kadar ekleyin.

Parlak renklerini ve taze lezzetlerini korumak icin taze otlari en son ekleyin - solmus otlar yemegin daha az

istah acici gérinmesine neden olabilir.

Kaliteli zeytinyagi kullanin ¢tinki bu, her malzemenin 6nemli oldugu nispeten basit bir yemek oldugu icin

nihai lezzeti 6nemli 6lctde etkiler.




