<MAKARNA & PILAV

4Zparta Kabune Pilavl

Toplam 105 dk Haz1rl46 dk - Pisirme 60 dk 6 kisilik Zor ~615 kcal Aclllbard/10

Kabune pilavididiklenmis et, nohut, sogan ve pirinci kat kat tencereye dizip et suyuyla pisiren Isparta
pilavidlr.

Malzemeler

* 750 gr Dana gerdan

« 2.5 su bardagBaldo piring

* 2 su bardagHaslanmg nohut
« 1 adet Sogan

» 2 yemek kasfiITereyagl

e 2 su bardagEt suyu

¢ 1.5 su bardagSicalsu

< 0.5 cay kas@iKarabiber

« 1 tatlkas@Tuz

YapH¥1

1. Eti 45 dakika yumusayana kadar haslaylmlidikleyin.

2. Pirinci 20 dakika tuzlu s1calsuda bekletip stiziin.

3. Soganbiyazlllkdograylpuzla ovun ve tencere tabanlnaayln.
4. Didik et, piring ve nohudu kat kat tencereye yerlestirin.

5. Etsuyu, slcalsu, tereyagliuz ve karabiberi ekleyin.

6. PilavBbnce 10 dakika harllsonra 25 dakika k1sHteste pisirin.

7. 15 dakika demlendirip tencereyi servis tabaglnders cevirin.

PUF NOKTASI

Katlarbastlrmadardizmek pilaviers cevirirken pirincin ezilip lapa olmaslrihler.

SERVIS ONERISI

Ters gevirip genis tabakta, yanlndaaclke tursuyla servis edin.

Alerjenler

Sut
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