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AKASYA PILAVI

2 Su bardagi piring

250 gr. dana kugbasi

15 Adet arpacik sogan

1 Su bardag taze bezelye
1 Adet orta boy havug

1 Adet orta boy domates
2 Corba kasigi tereyagi
2 Gorba kasi§i siviyag

3 Su bardagi et suyu

7 - 8 dal dereotu

1 Tath kasigi tuz

# Kusbasi etin Gzerini kapatacak kadar su konur, tencerede ya da didukli tencerede haslanir. Pistikten sonra
et daha kiguk parcalara ayrilir.

# Taze bezelye ayklanir, icinde yarim ¢ay kasigi karbonat ve yarim ¢ay kasigi tuz bulunan az suda pisirilir.

# Piring ayiklanir, tuzlu ilik suda yarim saat bekletilir. Daha sonra bol soguk suda yikanir.

# Tencereye tereyagi ve siviyag konur, 1sininca soyulmus arpacik soganlari eklenir, seffaflagana kadar kavrulur.
# Uzerine rendenin iri kenar ile rendelenmis havug katilir, yumusayana kadar pisirilir.

# Daha sonra kip kip dogranmis domates, haslanmig bezelye ve et katilir, 5 dakika daha pigirilir.

# Malzemenin lzerine 3 su bardagdi et suyu ve tuz ilave edilir. Et suyu kaynayinca piring katilir, karistirilir,
tencerenin kapagi kapatilir.

# Pilav dnce orta ateste 2 dakika sonra kisik ateste 15 dakika olmak Uzeri 17 dakika pisirilir. Tencere ile kapak
arasina emici bir kagit yerlestirilir, 20 dakika dinlendirilir.

# SiUre sonunda pilava ince kiyllmig dereotu eklenir, ezmeden karigtirilir.

# Arzu edilen sunumda sofraya getirilir.

Not: haglanan taze bezelyeye eklenen karbonat bezelyenin rengini yesil ve canli kalmasini saglar.
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