¢/ ‘T“j
- Yiyiniz iginiz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in Mitevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

ISPANAKLI PILAV

2 Su bardag piring

1 Adet kiicUk kuru sogan

1 Klcuk demet ispanak

1 Cay bardagi siviyag

1 Tatl kasigi domates salgasi

1 Tath kasigi tuz

3,5 Su bardagi su ya da et suyu

# Tencereye siviyad konur, isininca ¢ok ince dogranmig kuru sogan ve tuz atilir. Sogan seklini kaybedip,
kiigUlene kadar kavrulur.

# Uzerine Ilik suda bekletiimeden bol suda yikanmig, stizilmus piring eklenir, 5 dakika kavrulur.

# Daha sonra su ya da et suyu eklenir. Tencerenin kapag kapal olarak énce hizli ateste 5 dakika, sonra kisik
ateste 15 dakika olmak Uzere 20 dakika pisirilir.

# Tencere ile kapak arasina emici bir kagit konur, en az yarim saat dinlendirilir.

# Bu arada tencereye 2 corba kasigi siviyad ve yikanmig ince kiyllmis ispanak konur, karigtirilir, kapagi kapatilir.
Kisik ateste 20-25 dakika pisirilir, atesten alinir. )

# Demlenen pilav Gge bolindr. Birinci bdlime pigen ispanak eklenir, dikkatlice karigtirilir. Ikinci bélime yarim
kahve fincani su ile sulandinlmig salga katilir, karigtirilir. Ugtince bélim pilava herhangi bir malzeme eklenmez.
# KUcUK bir tepsi ya da kek kalibi islatilir. Once ispanakli pilav hafif bastirarak konur. Sonra tzerine sade pilav,
daha sonra salgali pilav bastirarak yerlestirilir.

# Pilav kalibr ile birlikte dnceden isitilmis 180 derece firinda 10-15 dakika daha pisirilir. DUz servis tabagina ters
cevrilir.

Not: Pilava t¢lncl renk olarak bir adet kavrulmus, kiiclk havug ta eklenebilir.
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