PETITE GOURMETS
ORTA DOGU

Kestaneli i(; Pilav

Geleneksel Turk kestaneli pilavi - tavuk, cam fistigi ve kus tzama ile. Ozel gunler ve

bayramlar icin mikemmel festif pilav.

15 min 20 Min 35 min 4 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« 0.7 libre tavuk efi + 1sogan

» 2 bardak piring « 11libre kestane

» 1yemek kasigi dolmalik fistik « 1cay kasigi tarcin
« 2 yemek kasigr kus tzimu « 1cay kasigi tuz

» 5 yemek kasigi sivi yag

Yap111§1

o Kestaneleri hazirlayin
0.7 lb kestanelerin her birine keskin bicakla derin X seklinde ¢izgi atin. Yuksek ateste bir tencere su kaynatin ve
kestaneleri ekleyin. Bigak ucuyla delindiginde yumusak olana kadar 15-20 dakika kaynatin. Stztin ve hala sicakken

soyun, sonra lokma buyukluginde dograyin.



Aromatikleri pisirin
Kalin tabanli tencerede 5 yemek kasigi yadi orta ateste parlayana kadar isitin. 1 dogranmis sogan ekleyin ve

yumusak ve saydam olana kadar ara ara karistirarak 3-4 dakika pisirin.

Tencereye 1.1 Ib klip dogranmis tavugu ekleyin ve tim parcalar her taraftan esmerlesene ve pembelik kalmayana

kadar ara ara karistirarak 5-6 dakika pisirin.
2 yemek kasigi cam fistigi ekleyin ve hafif altin renginde ve kokulu olana kadar sik karistirarak 2 dakika pisirin.

Sivi ekleyin ve kaynatin

2 su bardagi su dokun ve yuksek ateste kaynatin. Atesi kisin ve tavuk tamamen pisip yumusayana kadar kapaksiz 15

dakika kaynatin.

Pirin¢ ve baharatlari ekleyin

Pirinci suyu berraklasana kadar soduk su altinda yikayin, sonra stizin. Tencereye piring, 1 yemek kasigi kus Gzima, 1

cay kasigi tuz ve 1 cay kasigi tarcin ekleyin.

Malzemeleri esit dagitmak icin bir kez karistirin, sonra kapagdini kapatin ve piring yumusayip sivi cekilene kadar kisik

ateste 18-20 dakika pisirin.

Bitirin ve dinlendirin

Pirin¢ tanelerini kirmamak icin ¢atal kullanarak dogranmis kestaneleri nazikge katin. Ocaktan alin ve buharlagsmasi

ve pismenin tamamlanmasi icin kapagi kapali 15 dakika bekletin.

Pilavi catalla nazikge karistirin ve servis tabagina alin. isterseniz tizerine ilave targin serpin ve hemen servis edin.

Besin Degerleri

485 28¢g 658 148 4g 8g 68omg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

Her kestane kabuguna pisirmeden énce X seklinde ¢izgi atin ki patlamamasi saglansin ve pisirdikten sonra

soyulmasi kolaylassin.

Fazla nisastayi temizlemek ve bitmis pilavinizda kabarik, ayri taneler elde etmek icin suyu berraklasana kadar pirinci

yikayin.

Yemege eklemeden once findiksi lezzetlerini yogunlastirmak icin cam fistiklarini kuru tavada 2-3 dakika altin rengi

olana kadar kavurun.



Mukemmel pismis pilav icin 2:1 sivi-piring orani kullanin - bu tavugun piserken salacagdi siviyi da igerir.

Pirincin buharlasmasi ve lezzetleri tam olarak emirmesi icin bitmis pilavi kapagi kapali sekilde ocaktan alip 10-15
dakika dinlendirin.

Bitmis yemekte cok sert olmamasi icin kus Gztmlerini eklemeden énce 5 dakika ilik suda sisirin.
Pirinci ekledikten sonra atesi orta-kisikta tutun ki alti yanmasin ama her yeri esit pissin.

Pirincin taneli yapisini korumak icin pilavi catal ile nazikce karistirin, karistirmayin.
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