<MAKARNA & PILAV

Masi Lemak

Toplam 60 dk Haz1rlBb dk - Pisirme 35 dk 4 kisilik Orta ~650 kcal AclllbarB/10

Nasi lemak, Hindistan cevizi sttiinde pisen pandan kokulu pirinci sambal, yumurta, salatallkflstife ¢1tlr
ancuezle tamamlar.

Malzemeler
Pirin¢ icin
* 2 su bardagDasmin pirinci
« 0.8 su bardagHindistan cevizi siti
¢ 1.8 su bardagiSu
« 2 adet Pandan yapragl

e 1 sap Limon otu
* 1 tatikas@TTuz

Sambal igin
« 25 gr Kuru acbiber
« 4 adet Arpacllsogan
« 1 tatikas@iKarides ezmesi

« 1 tatikas@Demirhindi ezmesi
Servis icin

* 4 adet Yumurta

* 0.5 su bardaglver f1gj1

* 80 gr Kuru anguez
¢ 1 adet Salatallk

Yap¥1

1. Pirinci su berraklasana kadar ylkayln.

2. Piring, hindistan cevizi sutd, su, pandan, limon otu, tuz ve az sekeri tencereye alln.
3. Pirinci k1sHteste 12 dakika pisirip 10 dakika dinlendirin.

4. Sambal icin biber, arpaclisogan ve karides ezmesini plre yapln.

5. Samballyagda 12 dakika koyulastlrldemirhindiyle dengeleyin.

6. Flstile kuru anclezi ayrbyr1tkdzartln.

7. Pirinci yumurta, salatallksambal, f1stle anguezle servis edin.

PUF NOKTASI



Pirinci su berraklasana kadar ylkamalnindistan cevizli pilavlinane tane kalmaslrshglar.

SERVIS ONERISI

Samballyrkoyup salatallkdilimleriyle servis edin.

Alerjenler

Deniz Urunleri Yer f1gil  Yumurta
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