PETITE GOURMETS
TURK

Narli Pilav

Narli Pilav - Aromatik otlarla Turk narli pilav. C vitamini ve antioksidanlarla dolu canli,

saglikl garnitar.

min 25 min 0 min 6 Medium
5 5 3
ZORLUK

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON

Malzemeler

» 2 bardak piring « 0.5 yemek kasigi tuz
» 4 dal taze sogan o Tnar

« 2 yemek kasigi tereyag - 3 dal kisnis

« 1yemek kasigi zeytinyagdi

Yap111§1

0 Malzemeleri hazirla
2 su bardag piringleri su berraklasana kadar soguk suda yikayin, ardindan stiztin. 4 dal yesil sogani ince dilimler

halinde kesin, beyaz ve yesil kisimlari ayirin. 1 narin tanelerini ¢ikarin ve bir kenara koyun.



e Piringleri kavurun
Kalin tabanli tencerede orta ateste 2 yemek kasigi tereyadi ve 1yemek kasigi zeytinyadini tereyadi eriyip kdptrmeyi

birakana kadar isitin. Stztlmus piringleri ekleyin ve taneler hafif altin renginde ve mis kokulu olana kadar 3-4 dakika

sarekli karigtirin.

e Yesil soganlarin beyaz kisimlarini pirince ekleyin ve yumusayip mis kokulu olana kadar 1-2 dakika pisirin. 1/2 yemek

kasigi tuzla baharatlayin ve karistirin.

o Pilavi pisirin
3,5 su bardagdi sicak su dokulp yuksek ateste siddetli kaynatin. Atesi kisin, kapagi sikica kapatin ve sivi tamamen

cekilip piring yumusayana kadar 18-20 dakika kaynatin.

e Ocaktan alin ve karigtirmadan nar tanelerinin yarisini piring ytzeyine hizlica serpistiirin. Hemen kapatin ve

buharlayip pismeyi tamamlamasi icin 10 dakika dinlendirin.

o Bitirin ve servis yapin
Pirincleri catalla nazikge kabartin, nar tanelerini her tarafa yayin. Servis tabagina aktarin ve kalan nar taneleri, yesil

sogan yapraklari ve 3 dal taze maydanozla susleyin.

Besin Degerleri

301 58 58g 78 38 8g 64mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

Fazla nisastayi gidermek ve pilafin lapa olmasini dnlemek icin pirincleri su berraklasana kadar iyice yikayin. Bu

adim, ayri, kabarik taneler elde etmek icin cok dnemlidir.

MUkemmel pismis pilav icin piring-sivi oranini 2:3 kullanin. Cok fazla sivi lapa piring, gok az ise az pismis ve sert

piring yapacaktir.

Tane ayrihdini korumaya yardimci olan koruyucu kaplama olusturmak igin sivi eklemeden 6nce piringleri yagda 2-3

dakika kavurun.

Pirincleri her taraftan esit sekilde pisiren buhari hapsetmek icin pisirme ve dinlendirme sirasinda tencerenin

kapagini kapali tutun.

Nar tanelerini iki asamada ekleyin - yarisini pisirme sirasinda hafif lezzet inflzyonu igin, yarisini da taze lezzet

patlamalari ve renk icin garnitlr olarak.

Taneleri kirmamak ve esit doku saglamak icin catalla kabartmadan énce pilavi ocaktan alip 10 dakika dinlendirin.




En sulu, en tath taneler icin boyutlarina gére adir gelen, gergin ve lekesiz kabuklu narlari secin.

Taze nar tanelerini buzdolabinda 5 gtine kadar saklayin veya kalitesini kaybetmeden 6 aya kadar dondurun.
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