<MAKARNA & PILAV

Hlirsa Kestaneli Pilav

Toplam 60 dk Haz1rlBb dk - Pisirme 35 dk 6 kisilik Orta ~360 kcal Aclllbar®b/10

Kestaneli pilav, pirinci tereyaglsogan, kus Gzumu, flstlkenibahar ve kestaneyle demleyen davet sofrasl
pilavidlr.

Malzemeler

* 2 su bardagBaldo piring

« 1 su bardagHaslanm§ kestane
* 3 yemek kasfiTTereyagl

« 1 adet Sogan

* 2 yemek kasiDolmallk1stlk

* 2 yemek kas@iKus tzimi

¢ 0.5 cay kas@venibahar

« 0.3 cay kas@Trarcln

« 3 su bardagiS1cakavuk suyu

YapH¥1

1. Pirinci slcakuzlu suda 20 dakika bekletip stizin.

2. Kus Uzimind 10 dakika 11Huda yumusatln.

3. Soganlereyaglndab dakika saydamlasana kadar kavurun.

4. Flstle kestaneyi ekleyip 3 dakika cevirin.

5. Pirinci katlpt dakika klrmadarkavurun.

6. Uziim, baharat ve slcakavuk suyunu ekleyip 15 dakika k1sHteste pisirin.

7. Pilavll2 dakika demlendirip kestaneleri ezmeden kargtlrln.

PUF NOKTASI

Pirinci slcalsuda bekletmek tanelerin k1lrllmadayrByrpismesini saglar.

SERVIS ONERISI

F1rtavuk, hindi veya zeytinyaglllarlayenis servis tabaglndaunun.

Alerjenler

Sut Kuruyemis
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