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MISIRLI PILAV

1,5 Su bardag piring

1 Su barda@i konserve misir
1 Adet orta boy domates

1 Adet orta boy dolma biberi
2 Adet taze sogan

6 Corba kasiJi zeytinyagi
1,5 Tath kasi§i tuz

2,5 Su bardagi su

# Taze sogan ve dolma biberi ince ince dogranir. Domatesin kabugu soyulur, tavla zari seklinde dogranir.

# Tencereye zeytinyadi konur, orta ateste isininca soJan ve dolma biberi birlikte atilir. Soganin kokusu ¢ikana
kadar kavrulur.

# Uzerine domates ve tuz eklenir, kapagi kapatilir, 5 dakika kadar pigirilir.

# Karisima 2,5 su bardadi su ilave edilir, kaynatilir.

# Bu arada piring ayiklanir, birkac kez yikanir ve suda bekletmeden bir stizgece ¢ikarilir, iyice suyu stizlldr.

# Kaynayan karigima piring katilir, tencerenin kapagi kapatilir. Gok kisik ateste 20 dakika pisirilir.

# SiUre sonunda atesten alinir, tencere ile kapak arasina emici bir kagit konur, yarim saat dinlendirilir.

# Dinlenen pilava suyu siizilmus misir konservesi katilir, piringler ezilmeden karigtirilir.

# Misirl pilav buzdolabina konur, en az 1 saat sogutulur ve soguk olarak servise sunulur.

Not: Misirli pilav yapiminda konserve yerine dondurulmus misir da kullanilabilir, ancak dondurulmus misiri
eklemeden 6nce biraz haglamak gerekir.
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