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Susi Pilavi

Bu kolay adim adim tarif ile otantik susi pirinci yapmayi 6grenin. Ev yapimi susi icin piring sirkesi, seker ve tuz

kullanarak mukemmel baharatlanmis susi pirinci.

10 min 35 min 45 min 4 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 2 bardak pirinc

* 2 bardak su

¢ 0.25 bardak piring sirkesi
* 2 yemek kasigi seker

* 0.5 yemek kasigi deniz tuzu

Yapilisi

Q Pirinci Hazirlayin
2 su bardagi kisa taneli Japon pirincini ince delikli sizgecte soguk akan suyun altinda, parmaklarinizla taneleri

nazikce karistirarak su berraklasana kadar durulayin, yaklasik 5-7 durulama.

Q Durulanmis pirinci bir kaseye koyun ve soguk suyla 6értiin. Tanelerin esit sekilde nem absorbe etmesi icin 30

dakika bekletin.

Q Baharati Hazirlayin
KucUk bir tencerede 0.25 su bardagi piring sirkesi, 2 yemek kasigi seker ve 0.5 yemek kasigi tuzu birlestirin.

Seker ve tuz tamamen erinceye kadar, yaklasik 2-3 dakika stUrekli karistirarak kisik ateste isitin.

Baharat karisimini atesten alin ve piring piserken oda sicakligina sogumasi icin bir kenara koyun.

Pirinci Pisirin
Bekletilmis pirinci iyice suzln ve sikica kapanan kapakli kalin tabanl bir tencereye aktarin. 2 su bardagi su

ekleyin ve ylksek ateste kaynatin.



Q Kaynamaya basladiginda hemen atesi en distuk ayara getirin, sikica kapatin ve kapagi agmadan tam 18

dakika kaynatin.
’ Tencereyi atesten alin ve pirincin buharda pismesi ve tamamen pismesi icin kapali olarak 10 dakika bekletin.

Q Pirinci Baharatlayin
Sicak pirinci blytk bir tahta veya reaktif olmayan kaseye aktarin. Sogutulmus baharat karisimini pirincin
Uzerine yavasca dokerken tahta kasik veya piring spatulasi ile nazikce katlayin, karistirmak yerine pirincte

kesme hareketi yapin.

Q Pirinci el fani veya karton parcasiyla yelpazelerken katlamaya devam ederek oda sicakligina hizla sogutun,

yaklasik 5-8 dakika. Bittiginde piring parlak gérinmeli ve her tane ayri olmalidir.

Q Baharatlanmis pirinci nemli temiz mutfak bezle 6rtiin ve susi yapmaya hazir olana kadar oda sicakliginda

tutun.

ipuclari

Asiri nisastayi cikarmak icin pirinci suyu berraklasana kadar iyice yikayin. Bu, pirincin asiri yapiskan ve

sakizimsi olmasini 6nler.

Esit pisme ve daha iyi doku icin pirinci pisirmeden once 30 dakika bekletin. Bu adim, uygun tane ayrimini
saglamak icin cok dnemlidir.
Baharati karistirirken tahta veya plastik spatula kullanin. Metal mutfak araclari pirincin lezzetini etkileyebilir

ve taneleri kirabilir.

Daha iyi absorpsiyon icin sirke baharatini piring hala sicakken ekleyin. Soguk piring tatlari diizgiin sekilde

absorbe etmez.

Baharati karistirirken pirinci hizla sogutmak ve parlak bir gérinim elde etmek igin yelpazeleyin. Bu

geleneksel teknik ayni zamanda dogru dokuyu elde etmeye de yardimci olur.

Bitmis susi pirincini kurumamasi icin nemli bir bezle kapali tutun, ancak birkac saat icinde kullanacaksaniz

buzdolabina koymayin.

Baharat dengesini tercihinize gére tadin ve ayarlayin. Bazilar biraz daha tath piring tercih eder, digerleri

daha eksi.

Baharat karisimini 6nceden hazirlayin ve kullanmadan énce tamamen sogumasina izin verin. Bu, seker ve

tuzun tamamen ¢ozllmesini saglar.




