PETITE GOURMETS

MEKSIKA

Meksika Pilavi

Domates, sogan ve kimyon ile otantik Mexican pilav tarifi. Taco, enchilada ve Mexican ana yemekleri icin

mukemmel garnitir. 30 dakikada hazir!

10 min 20 min 30 min §) Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 1 bardak piring

* 2 bardak su

« 2 yemek kasigi kanola yagi
* 8 ons domates

* 1 sogan

e 2 dis sarimsak

* 1 havug

* 1 bardak bezelye

* 1 jalapeno biberi

* 1 bardak sebze suyu

* 1 cay kasigi tuz

* 1 cay kasigl karabiber

* 1 cay kasigi kirmizi toz biber
* 1 gay kasigi kimyon

« 2 yemek kasigi kisnis

Yapilisi

Q Pirinci hazirlayin
1 su bardagdi pirinci ince telli stizgecte soguk akan su altinda, su berraklasana kadar, yaklasik 1-2 dakika

yikayin. lyice siiziin ve bir kenara ayirin.



Q Sebzeleri hazirlayin
1 sogani klctlk parcalar halinde dograyin. 2 dis sarimsaki rendeleyin. 1 dolma biberi kiiclk parcalar halinde

dograyin.

Q Pirinci kavurun

Buyuk, kalin tabanl bir tencerede orta ateste (160°C/320°F) 2 yemek kasigi yadi isitin. Stztlmas pirinci

ekleyin ve surekli karistirarak 3-4 dakika, piring altin kahverengine gelene ve hafif ¢citirdama sesleri cikarana

kadar pisirin.

Q Lezzet tabanini olusturun
Kavurulmus pirincin tGzerine dogranmis sogan, rendelenmis sarimsak ve dogranmis dolma biber ekleyin. Sik

sik kanstirarak 3-4 dakika, sogan yumusayip seffaflasana kadar pisirin.

Q Sivilari ve baharatlan ekleyin

1 su bardagi domates sosu ve 2 su bardagi su veya et suyu ekleyip karistirin. 1'er cay kasigi tuz, kimyon, aci

kirmizi toz biber ve karabiber ekleyin. Tum malzemeleri karistirmak icin iyice karistirin.

Q Add remaining vegetables
1 su bardagi karisik sebze (misir, bezelye veya kiip dogranmis havug gibi) ekleyip karistirin. Karisimi orta-

ylUksek ateste fokur fokur kaynama noktasina getirin.

’ Pirinci kaynatin
Kaynadiginda, atesi hemen kisin ve sikica kapagini kapatin. Kapagi kaldirmadan 18-20 dakika, piring

yumusayip sivinin cogunu emene kadar kaynatin.

Q Dinlendirin ve servis edin

Atesten alin ve pirincin buharlamasini tamamlamasi icin kapali halde 10 dakika bekletin. Catalla kabartin ve

servis etmeden Once 2 yemek kasigi kiyilmis taze maydanozla sisleyin.

ipuclari

Fazla nisastayi gidermek icin pirinci soguk suda, su berraklasana kadar yikayin - bu pisirme sirasinda

tanelerin birbirine yapismasini dnler.

Kavurma asamasinda pirincin yanmasina neden olabilecek sicak noktalari 6nlemek icin kalin tabanh bir

tencere veya dokum demir tencere kullanin.

Pirinci altin kahverengine gelene ve karistirildiginda hafif citirdama sesi cikarana kadar kavurun - bu

mukemmel ayri taneler icin temel olusturur.

Pirin¢c kaynarken kapadi kaldirma istegine karsi durun, cinkU bu esit pisirme icin gerekli olan énemli buhari

kacirir.




Piring yumusamadan sivi buharlasirsa, pisirmeyi tamamlamak icin kiicik miktarlarda ilik et suyu veya su

ekleyin.

Fazla nemin yeniden dagilmasi ve hamurumsu doku olusmasini énlemek icin pismis pirinci servis etmeden

Oonce atesten alarak 10 dakika dinlendirin.
Taneleri birbirine karistirmaktan kacinmak igin pirinci kasik yerine catalla kabartin.

Ekstra lezzet icin, kavurulmus pirinci eklemeden 6nce sodan ve sarimsaklari kokularini salana kadar

soteleyin - bu tat katmanlari olusturur.
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