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BEZELYELI PILAV

2 Su bardagi piring

1 Su bardagi bezelye konservesi
1 demet maydanoz sapi

1,5 Cay bardagi siviyag

1,5 Tath kasi§i tuz

3 Su bardagi su ya da et suyu

# Ayiklanmig piring tuzlu, bol kaynar suyun igine islatilir. Su soguyunca piring, soguk suda birkag¢ kez yikanir,
suyu szdlur.

# Tencereye siviyad konur, orta ateste 1sininca ince kiyllmig maydanoz sapi atilir.

# Maydanoz sap! yakmadan, rengi hafif degisene kadar kavrulur.

# Daha sonra piring ve tuz ilave edilir, piringler kirimayacak sekilde 8 - 10 dakika kavrulur.

# Uzerine suyu stizilmis bezelye konservesi katilir, 1 - 2 dakika ¢evrilir.

# En son sicak et suyu ya da su eklenir, karigtirilir., tencerenin kapagi kapatilir.

# Once orta ateste 5 dakika sonra kisik ateste 15 dakika pisirilir, ocaktan alinir.

# Tencere ile kapak arasina, temiz, emici bez ya da kagit havlu konur, 25 - 30 dakika dinlendirilir.

# Servis yapilacagdl zaman kase hafif islatilir, dinlenmis ve karistiriimig pilav biraz bastirarak yerlestirilir, diiz bir
tabaga ters cevrilir.

Not: Maydanozun besleyici kismi sapidir. Giinde sapi ile beraber 30 gr. maydanoz yemek viicudun A ve C
vitamini intiyacini karsilar.
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