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<Z Jakarta Nasi Uduk
Toplam 35 dk Haz1rl1k 10 dk · Pişirme 25 dk 4 kişilik Kolay ~420 kcal Açl1k bar1 6/10

Nasi uduk, pirinci hindistan cevizi sütü, limon otu, pandan ve defneyle pişiren Jakarta kokulu pilav1d1r.

Malzemeler

• 2 su bardağ1 Jasmin pirinci

• 400 ml Hindistan cevizi sütü

• 1 su bardağ1 Su

• 1 sap Limon otu

• 1 adet Pandan yaprağ1

• 2 adet Defne yaprağ1

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 4 adet Haşlanm1ş yumurta

• 0.5 su bardağ1 K1zarm1ş soğan

• 4 tatl1 kaş1ğ1 Sambal

Yap1l1ş
1. Jasmin pirincini berrak su akana kadar y1kay1p süzün.

2. Limon otunu ezin, pandan yaprağ1n1 düğümleyin.

3. Pirinç, hindistan cevizi sütü, su, limon otu, pandan, defne ve tuzu tencereye al1n.

4. Kar1ş1m1 kaynay1nca k1s1k ateşe al1p 18 dakika pişirin.

5. Tencereyi kapal1 halde 10 dakika dinlendirin, buhar pirinci tamamlas1n.

6. Otlar1 ç1kar1p pirinci yumurta, k1zarm1ş soğan ve samballa servis edin.

PÜF  NOKTASI

Pirinci berrak su akana kadar y1kay1n, hindistan cevizi sütüyle tane tane pişer.

SERVIS  ÖNERISI

Haşlanm1ş yumurta, k1zarm1ş soğan ve samballa servis edin.

Alerjenler

Yumurta
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