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ARPA SEHRIYE PILAVI

2 Su bardagi arpa sehriye

1 Su bardagi rende domates
3 Su bardagi su ya da et suyu
4 Adet sivri biber

2 Adet taze sogan

1 Adet orta boy kuru sogan
1,5 Cay bardagi siviyag

1 Tath kasigr kirmizi pul biber
2 Tath kasig! tuz

# Tencereye siviyagd konur, orta ateste ocaga yerlestirilir, icine ince kiyilmig kuru sogan katilir.

# Soganin kavrulmasina yakin ince dogranmis taze sodan ve biber eklenir.

# Taze sogan ve biber tam pismeden arpa sehriye katilir, en az 10 dakika kapaksiz kavrulur.

# Sehriyeler renk alinca tzerine, rende domates ilave edilir. 2 - 3 dakika daha kavrulur.

# Tuz ve kirmizi pul biber katilir, soguk et suyu ya da su eklenir, tencerenin kapagi kapatilir.

# Orta ateste 17 - 20 dakika pigirilir. Stire sonunda pilavin tzerinde su kalabilir, ocak kapatilir.

# Kapakla tencere arasina kagit havlu konur. En az yarim saat kapak agilmaz, pilavin suyunu ¢ekip,
demlenmesi saglanir.

# Pilav dinlenince tencerenin kapagi agilir, kagit alinir. Gatalla karigtirilir.

# Sicak olarak servise sunulur.

Not: Bu pilav baska usulle de hazirlanabilir; sehriye yagda baska malzeme olmadan kavrulur, bir tabaga
¢ikarilir. Diger islemler yukaridaki gibi yapildiktan sonra, kavrulmus sehriye en son eklenir.
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