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Zerdecalli Pirinc Pilavi

Zerdecalh Pirinc Pilavi - Altin sarisi zerdecalli pirinc pilavi tarifi aromatik baharatlarla. Et ve kori yemekleriyle

muikemmel olan kolay Turk garnitra.

15 min 20 min 35 min 4 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
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* 1 cay kasigi zerdecal

* 1.5 cay kasigi tuz

Yapilisi

Pirinci hazirlayin
1,5 su bardagi basmati pirinci soguk suda su berraklasana kadar yikayin, yaklasik 3-4 yikama. Pirinci soguk

suda 30 dakika bekletin, ardindan tamamen stzun.

Pirinci kavurun

Kalin tabanl bir tencerede orta ateste 459 tereyagini eritin ve képilrene kadar isitin. SGzilmis pirinci ekleyin
ve her taneyi tereyagdiyla kaplamak icin nazikge karistirin, piring hafifce kavrulup kokana kadar 2-3 dakika
pisirin.

Pirince 1 tsp zerdecal ekleyin ve esit dagilmasi icin dikkatli bir sekilde karistirin, piring altin sarisi olana ve

zerdecal kokana kadar 1 dakika pisirin.

Sivi ve baharatlan ekleyin
1,5 tsp tuz ekleyin ve karismasi icin karistirin. 2 su bardagi su dokin ve ylksek ateste fokurdayarak kaynatin,

yapismayi 6nlemek icin bir kez karistirin.

Pilavi pisirin

Kaynadiktan sonra islyl hemen en distk ayara indirin ve tencerenin kapadini sikica kapatin. Kapagi acmadan



veya karistirmadan 18 dakika pisirin.

Q Dinlendirin ve servis yapin
Tencerenin atesten alin ve pirincin buhar alip kalan siviyi emmesine izin vermek icin kapali olarak 5 dakika

bekletin. Kapagi acin ve servis etmeden dnce taneleri ayirmak igin pirinci catalla nazikge karistirin.

ipuclari

Basmati pirincini su berraklasana kadar iyice yikayin, ardindan pisirmeden 6nce 30 dakika suda bekletin. Bu

fazla nisastayi uzaklastirir ve miukemmel ayrilmis, kabarik taneler elde etmeye yardimci olur.

Sivi eklemeden 6nce pirinci tereyadi veya yagda 2-3 dakika kavurun. Bu teknik her tanenin etrafinda

koruyucu bir kaplama olusturur, bulamaclasmayi énler ve ince findik aromasi katar.

Basmati piring icin 1:1,5 piring-sivi oraninda emme yontemini kullanin. Kaynatin, ardindan isiyi en duasuk

ayara indirin ve kapagl acmadan tam 18 dakika kapali olarak pisirin.

Zerdecall suya eklemek yerine pirincle birlikte yagda acin. Bu teknik aromayi yogunlastirir ve yemek

boyunca esit renk dagilhimi saglar.

Pisirdikten sonra pilavi atesten alin ve 5 dakika dinlendirin, ardindan gatalla nazikce karistirin. Bu dinlenme

suresi tanelerin sertlesmesine ve gizelce ayrilmasina olanak tanir.

Gelismis lezzet icin suyun yarisini kaliteli tavuk veya sebze suyu ile degistirin. Bu narin zerdecal tadini

bastirmadan derinlik katar.

Pisirme sirasinda tim lezzetleri artirmak igin bir tutam tuz ekleyin ve servis etmeden 6nce tadina bakin. Tuz,

zerdecalin toprak notalarini bastirmamali, tamamlamali.

Servis etmeden hemen 6nce maydanoz veya dereotu gibi taze otlarla susleyin, altin pirincin gtizel kontrastini

olusturan renk patlamasi ve tazelik icin.




