PETITE GOURMETS
CIN
Congee Piring Lapa51

Pirincten kremali mtkemmellikte pisirilen otantik Cin congee tarifi. Kahvalti, 6gle

veya aksam yemedi igin mikemmel kolay ev yapimi piring lapasi.

10 min 25 min 35 min 4 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler
« 1bardak piring » 1taze sogan
+ 9 bardak su » 1 pcs taze kok zencefil

o 1tutam tuz

Yapilist

° Pirinci hazirlayin

1 su bardagi pirinci ince delikli stzgecte soguk akan su altina alin ve parmaklarinizla nazikge karistirarak su
tamamen berraklasana kadar yaklasik 2-3 dakika yikayin.

9 su bardagi suyu buyuk, kalin tabanli tencereye dokin ve orta-ytksek ateste kaynar hale getirin, yaklasik 8-10
dakika.



Congee'yi pisirin

Yikanmis pirinci kaynayan suya ekleyin ve tanelerin dibe yapismasini dnlemek icin hemen karistirin.

Karisim tekrar kaynamaya basladiginda atesi kisin ve kapaksiz olarak 25-30 dakika kaynatin, yapismayi énlemek ve

pirincin esit sekilde parcalanmasini saglamak icin her 5 dakikada bir karigtirin.

Piring tfamamen parcalanip kasigin arkasini kaplayan kremali, lapa benzeri kivama gelene kadar pisirmeye devam
edin - karigim pUrtzstz olmali ve goéranr bittin tane kalmamalidir.

Baharatlandirin ve servis edin

Atesten alin ve 1tutam tuz ekleyerek karistirin, tadina bakin ve gerektiginde baharati ayarlayin.

Sicak congee'yi kaselere paylastirin ve her porsiyonun tzerine ince dilimlenmis yesil sogan ve istenirse kiyilmis
zencefil koyun.

Besin Degerleri

176 3.58 38g 0.38 0.58 59mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

Orta kivamli congee icin piring-sivi oranini 1:8 kullanin, ya da daha ince kivam icin 1:10'a ayarlayin. Bu oran

lapanizin nihai dokusunu belirler.

Fazla nisastay gidermek icin pirinci pisirmeden énce iyice yikayin, bu congee'nin asiri yapiskan olmasini énlemeye

yardimci olur.
Yapismayi 6nlemek ve her yerden esit pismesini saglamak igin ilk 30 dakika boyunca congee'yi sik sik karistirin.
Uzun kaynama stirecinde pirincin sertlesmesini énlemek icin tuzu sadece pisirmenin sonunda ekleyin.

Daha zengin lezzet icin sade su yerine ev yapimi tavuk veya sebze suyu kullanin, ancak tuzlulugu kontrol etmek igin

az tuzlu secenekleri tercih edin.

Tanelerin daha hizla parcalanmasina yardimci olmak ve kremali dokuya daha cabuk ulasmak icin pirinci pisirmeden

once 2-3 saat kismen dondurun.

Proteinleri ayri pisirin ve asiri pismeyi 6nlemek ve daha iyi doku korumak i¢in pisirmenin son birka¢ dakikasinda

ekleyin.

En iyi kivam icin congee'yi hemen servis edin, ¢cinkl sogudukca ve bekledikge koyulagsmaya devam eder.
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