PETITE GOURMETS

TURK

Geleneksel Tiirk ic Pilav tarifi - piring, findik ve kestane ile. Ozel giinler ve bayramlar icin milkemmel olan lezzetli

bir doldurulmus pirinc yemegi.

20 min 20 min 40 min 4 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 6.4 ons dolmalik fistik

° 6.4 ons badem

* 0.6 libre kestane

* 0.8 libre piring

* 4 yemek kasigi tereyagd

* 2 yemek kasigi zeytinyad
* 0 pul biber

* 0 karabiber

* 0 targin

* 0tuz

* 0 yenibahar

Yaplilisi

0 Malzemeleri hazirlayin
Pirinci su berraklasana kadar soguk suda yikayin, sonra 15 dakika bekletip tamamen siztn. Kestaneleri soyun

ve lokma buyukligtnde klclk parcalar halinde kabaca dograyin.

Q Findiklar kavurun
Kalin tabanl bir tencerede orta ateste 4 yemek kasigi tereyagi ve 2 yemek kasigi zeytinyagini isitin. Antep

fistigr ve bademi ekleyip altin rengi ve aromatik olana kadar slrekli karistirarak 3-4 dakika kavurun.

Q Kavrulmus findiklari tuz, karabiber ve pul biber ile tatlandirin. Baharatlari esit sekilde dagitmak icin iyice

karistirin.



Q Pirinci pisirin
SUzUlmUs pirinci baharath findiklara ekleyip her tane aromatik yag ve tereyagi karisimiyla kaplanana kadar 2-

3 dakika nazikce karistirin.

Q 3 su bardagi (750ml) sicak su dékin ve bir kez karistirin. Orta-ylksek ateste kaynatin, sonra hemen atesi

kisin ve sikica kapakla ortun.

Q Kapagdi kaldirmadan 15 dakika kaynatin. Kapagi hizlica kaldirarak dogranmis kestaneleri pirincin Gizerine

serpip tekrar kapatarak ekleyin.

Q Piring yumusayip tim sivi emilinceye kadar 5 dakika daha pisirmeye devam edin. Atesten alin ve bugulanip

pismeyi tamamlamasi icin kapali olarak 10 dakika bekletin.

Q Pirinci catalla nazikge kabartin, kestaneleri karistirin ve sicakken hemen servis edin.

ipuclar

Esit pisme saglamak ve islem sirasinda tanelerin kirilmasini énlemek icin pirinci pisirmeden énce 15-20

dakika ilik suda bekletin.

Findiklari altin rengi ve aromatik olana kadar kavurun, ancak cok hizli bir sekilde mikemmelden aciya

doénulsebilecegi icin yanmamasina dikkat edin.

Sivi eklerken, pirincin yapiskan veya diuzensiz pismesine neden olabilecek sicaklik sokunu énlemek icin sicak

su veya et suyu kullanin.

Son pisirme asamasinda tencerenin kapagini kapali tutun ve sik sik kaldirmaktan kacinin, cinki bu pirincin

duzgln pismesi icin gereken énemli buhari serbest birakir.

Kestanelerin diizglin pisip pismedigini kontrol etmek icin bicakla kolayca delinebilmeli ancak kesildiginde

seklini korumalidirlar.

Lezzetlerin karismasi ve pirincin dlizgun oturmasi icin bitmis pilavi servis etmeden 6nce atesten alip 10

dakika dinlendirin.
Ekstra lezzet derinligi icin pisirme suyunun yarisini tavuk veya sebze et suyuyla degistirebilirsiniz.

Bireysel tane yapisini korumak icin pirinci siddetli karistirmak yerine catalla nazikge kabartin.




