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>e Nasi Lemak
Toplam 60 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 35 dk 4 kişilik Orta ~650 kcal Açl1k bar1 8/10

Nasi lemak, Hindistan cevizi sütünde pişen pandan kokulu pirinci sambal, yumurta, salatal1k, f1st1k ve ç1t1r 
ançuezle tamamlar.

Malzemeler

Pirinç için

• 2 su bardağ1 Jasmin pirinci

• 0.8 su bardağ1 Hindistan cevizi sütü

• 1.8 su bardağ1 Su

• 2 adet Pandan yaprağ1

• 1 sap Limon otu

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Sambal için

• 25 gr Kuru ac1 biber

• 4 adet Arpac1k soğan

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Karides ezmesi

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Demirhindi ezmesi

Servis için

• 4 adet Yumurta

• 0.5 su bardağ1 Yer f1st1ğ1

• 80 gr Kuru ançuez

• 1 adet Salatal1k

Yap1l1ş
1. Pirinci su berraklaşana kadar y1kay1n.

2. Pirinç, hindistan cevizi sütü, su, pandan, limon otu, tuz ve az şekeri tencereye al1n.

3. Pirinci k1s1k ateşte 12 dakika pişirip 10 dakika dinlendirin.

4. Sambal için biber, arpac1k soğan ve karides ezmesini püre yap1n.

5. Sambal1 yağda 12 dakika koyulaşt1r1n, demirhindiyle dengeleyin.

6. F1st1k ve kuru ançüezi ayr1 ayr1 ç1t1r k1zart1n.

7. Pirinci yumurta, salatal1k, sambal, f1st1k ve ançuezle servis edin.

PÜF  NOKTASI



Pirinci su berraklaşana kadar y1kamak hindistan cevizli pilav1n tane tane kalmas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Sambal1 ayr1 koyup salatal1k dilimleriyle servis edin.

Alerjenler

Deniz ürünleri Yer f1st1ğ1 Yumurta
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