Domatesli Islak Pilav

Malzemeler (6 Kisilik):

4,5 yemek kasig1 (150 gr) Teremyag Gurme Kaymakl

1 adet ince dogranmis kuru sogan

3 adet ince dogranmis yesilbiber

4 adet buiylik boy kiip seklinde dogranmis domates

1 tath kasig1 tuz

1 cay kasig1 karabiber

6 su bardagi sicak tavuk suyu

3 su bardag (600 gr) baldo piring (yarim saat 6énceden tuzlu sicak su ile 1slatilmis)
6 adet haslanmis ve didiklenmis tavuk baget

Siislemek igin:
Birkac dal taze nane

Hazirlanisi:

Teremyag Gurme Kaymakli ‘mizi tenceremize alip eritiyoruz. Sogan ve biberlerimizi icine
ekleyip kavurmaya bashyoruz. Soganlarimiz kavrulduktan sonra i¢cine domateslerimizi, tuz ve
karabiberimizi ilave edip pismeye birakiyoruz. Domateslerimiz pistikten sonra icine olciilii
tavuk suyumuzu, pirinclerimizi ve didiklenmis tavuk etlerimizi ekleyip karistiriyoruz.
Piringlerimiz pisip hafif yapiskan ama sulu haldeyken altini kapatiyoruz. Cok fazla bekletmeden
taze nane ile siisleyip sicak olarak servis yapiyoruz.

Piif Noktasu:

Bu pilav bildigimiz pilavlarin aksine normalden daha fazla su 6lgiisii ile pisen son derece lezzetli
bir pilavdir. Hafifce sulu olarak yenmesi makbuldiir. Tavuk eti yerine dilersek kirmizi et ile de
hazirlamamiz miimkiin olan pilavimizin en 6nemli piif noktas1 sadece domates kullanilarak
pisirilmesidir. Sal¢a kullanilmasi ayn1 lezzeti vermeyecektir.



