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SALTANAT PILAVI

2 Su bardagi piring

1,5 Cay bardagi siviyag
100 Gr. kiyma

250 Gr. mantar

1 Adet orta boy sogan
1,5 Tath kasi§i tuz

1 Cay kasigi karabiber
2,5 Su bardagi su

# Piring 1lik tuzlu suda yarim saat islatilir.

# Yanm ¢ay bardagi yag bir tavaya konur Gizerine ¢ok ince kiyilmig kuru sogan konur, kavrulur, tzerine kiyma
eklenir, slrekli karistirilarak kiymanin tane tane olmasi saglanir.

# Sogan ve kiyma iyice kavrulunca Uzerine limonlu suda az haglanmig, dogranmis mantar konur. (10 dakika)
mantarla pisen karigim ocaktan alinir.

# Pilav pisirme tenceresine 1 cay barda@i siviyag konur, biraz kizinca, 1slanmig, yikanmig, stzilmas piring
eklenir.

# Orta ateste yag ve piring, piring kirlmayacak sekilde, beyaz renk alana kadar kavrulur. (10 dakika)

# Pirincin Uzerine hazirlanan kiymali harg konur, karistirilmadan su eklenir.

# Orta ateste su kaynayana kadar pisirilir, kaynayinca kisik atese alinir, 15 dakika pisirilir, ocaktan alinir.

# Pilav hafifce karistirilir, 20 dakika Uzeri kagdit kapali olarak demlendirilir.

# Sicak olarak servis yapilir.

Not: Saltanat pilavinda kiyma yerine, kusbasi et de kullanilabilir.



http://ml.md
http://banu.atabay.org/tr
http://ml.md
http://tr.ml.md/saltanat-pilavi-vt279
http://www.tcpdf.org

