Rengarenk (6-8 kisilik)

T

Malzemeler:

100 gr. (3 yemek kasigi) Teremyag
600 gr. (3 su bardag) piring

700 ml. (4.5 su bardagi) et suyu veya su
1 kiciik havug

1 yemek kasigi su

2 adet ko6zlenmis kirmizi biber

1/2 cay bardagi konserve bezelye

1 yemek kasigi ince dogranmis dereotu
1 tath kasigi haspir (yerli safran)

1 tath kasigi tuz

Pirinci 1slatmak icin:
4 su bardagdi sicak su
3 cay kasigi tuz

Sislemek icin:
Kustzimu
Dereotu

Hazirlanisi:
ilk is olarak pirincimizin tizerine tuz ekleyip cok kaynar olmayan suda yarim saat

kadar bekletiyoruz. Siire sonunda pirinclerimizi bol su ile yikayarak tel stizgece
aliyoruz. Teremyag’imizi tenceremize alip eritiyoruz. icine yikanmis pirinclerimizi



ilave edip pirinclerimiz seffaflasana kadar yaklasik 10 dk. kadar kisik ateste
kavuruyoruz. Tercihe gbre et suyumuzu veya suyumuzu isitiyoruz ve piringlerimizin
Uzerine dokiip, tuzunu ekleyip kisik ateste pirincimiz suyunu cekene kadar
pisiriyoruz.

Pirincler piserken kézlenmis biberlerimizi kiip kiip dogruyoruz ve suyunun siiziilmesi
icin tel siizgece koyuyoruz. Havucumuzu ince rendeleyip, icine 1 yemek kasigi su
ilave ederek kisik ateste kavuruyoruz.

Bu sirada pilavimiz pismis olmali, pilavin altini kapatip 3-4 dk. kadar bekliyoruz ve

pilavimizi 4 parcaya ayiriyoruz. Bir parcasina kavurdugumuz havucu karistirip sekil

vermek istedigimiz kabin bir tarafina bastirarak yerlestiriyoruz. Bir baska parcasina

kozlenmis kirmizi biberlerimizi karistirip ayni sekilde kaliba yerlestiriyoruz.

Diger parcaya haspir (yerli safran) ilave edip karistiriyoruz ve onu da kaliba aliyoruz.
En son parcaya dogranmis dereotu ve bezelyemizi karistirip kalibimizin yerlesimini

tamamlamis oluyoruz.

Simdi yapmamiz gereken islem son bir kez pilavimiza lGstten esit sekilde her
noktasina bastirarak pilavi sikistirmak ve dagilmasini engellemek. Ardindan
kalibimizi servis yapacagimiz tabagimiza ters ceviriyoruz.

Arzuya gore kus Gizimi ve dereotu ile siisleyerek servis edebilirsiniz.

Puf Noktasi :

Pilavimizin daha lezzetli olmasi icin piserken icerisine kiiciik et veya tavuk parcalari
ekleyebilirsiniz. Ayrica pilavi et suyu ile pisirecekseniz, et suyumuzu hazirlarken icine
atacagimiz tane karabiber ve 1 adet defne yapragi pilavimizin daha lezzetli olmasini
saglayacaktir.



