<MAKARNA & PILAV

<4sbon Arroz de Pato

Toplam 120 dk Haz1rlB6 dk - Pisirme 95 dk 6 kisilik Zor ~610 kcal AclllbarB/10

Arroz de pato, haglanmg o6rdek etini carolino pirinci, chouri¢o, havug ve 6rdek suyuyla flrinddzartan
Portekiz pilavldlr.

Malzemeler
« 1.5 kg Ordek

« 2 su bardagXarolino pirinci
« 150 gr Chourico

1 adet Kuru sogan

¢ 1 adet Havug

* 3 dis Sarlmsak

« 2 adet Defne yapragl

« 3yemek kasfiZeytinyagl

e 1.5 tatikas§TTuz

* 0.5 cay kasfiKarabiber

7 su bardagSu

Yap¥1

1. Ordegi su, havug, defne yapragltuzun yarlsk karabiberle 65 dakika haslay1n.
2. Ordek etini didikleyin, haglama suyunu stzin.

3. Chourigo dilimlerinin yarlstetinyag1nde dakika k1zartgylrin.

4. Aynlencerede kuru sogan ve sarlmsgb dakika kavurun.

5. Carolino pirinci ve didiklenmis 6rdegi ekleyip 2 dakika cevirin.

6. SlzlImus 6rdek suyundan 4 su bardagkkleyip pirinci 12 dakika pisirin.

7. Pilav¥lrkablnallniistine kalan chourico dilimlerini dizin.

8. Arroz de patoyu 200°C f1rlnda dakika Ustl k1lzaran&adar pisirin.

PUF NOKTASI

Pirinci 6rdek suyuyla yarbpisirmek flrindane tane kalmaslrshglar.

SERVIS ONERISI

Ustiine chourico dilimleri koyup yesil salatayla s1calservis edin.
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