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MAYHOS PILAV

2 Su bardagi piring

2 Su bardagi ince kiyilmis taze sogan
Yarim limonun suyu

1 Adet domates

1 Corba kasigi domates salcasi

1 Corba kasigi tereyagi

5 Gorba kasigdi ay gicek yag

2 Tath kasig! tuz

3,5 Su bardag et suyu

# On hazirlik olarak taze soganin sadece yesil kisimlari 2 su barda@i olacak kadar ince ince kiyilir. Domatesin
kabug@u soyulur, tavla zar blyukliginde dogranir.

# Piring 1ik suda bekletilmeden nisastasi gidene kadar bol suda yikanir, suyu stzilGr.

# Tencereye ay cicek yadi ve tereyadi konur, orta ateste isininca suyu sizilmds piring eklenir, 5 dakika
kavrulur.

# Uzerine domates salgasi ilave edilir, tuz katilir, birkag kez gevrilir.

# Salcanin kokusu gidice, taze sogan, domates ve limon suyu katilir, karigtirilir.

# Pilava en son et suyu konur, dnce orta, sonra kisik ateste 20 - 22 dakika pigirilir.

# SiUre sonunda tencere ile kapak arasina kagit yerlestirilir, yarim saat dinlendirilir.

# Pirincler kinlmayacak sekilde pilav karigtirilir, servise sunulur.

Not: Mayhos pilava pirinci kavurma sirasinda bir tutam safran eklenebilir.
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