Safranh Pilav

Safran baharatlar icersinde en pahali ve en dzel olan baharatlardan biridir. Diinya mutfaklarinda

safranlt yiyecekler cok yaygin olmasina ragmen Tiirk mutfagina yeri ve kullanmim tarihi cok yenidir.
Ulkemizde safran, Safranbolu’da az miktarda yetistirilmekte olup ana vatani ise, daha ¢ok uzak dogudur.

Malzemeler : (12 Kkisilik)

1.

Pirin¢ (4 su bardagi/ince-uzun piring)

2. Safran (1 fincana yakin)
3.
4
5

Tereyag1 (100 gr)

. Tuz (yarim yemek kasi181)
. Su (6 su bardagi/sicak)

Yapihsy/islem Basamaklari:
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8.
9.

Piringleri ayiklayip yiizeyini 6rtecek kadar suyla 1slatmaya birakiniz.

Alt1 su bardagi suyu bir kapta kaynatip ocaktan aliniz.

Sicak suyun i¢ine safranlari da atip karistirip bekletmeye birakiniz.

Pirincleri siiziip birka¢ kez yikayimniz. Piringlerin tamamen siiziildiiginden emin olunuz.

Olgiilii yag pilav pisirme tenceresine konur ve eritilir. Pigsirme kabinizin yayvan olmasina dzen
gosteriniz. Yayvan pisirme kaplarinda daha iyi sonuglar alinmaktadir.

Piringler tencereye bosaltilir.

Kavurma teknigine gore piringler diisiik ateste pisirilir. Ocagin atesi yiiksek olursa, piringlerinizin
dis yiizeyini hemen yakarsaniz. Bu durum besin degeri kaybina, lezzet ve goriiniisiin kotii
olmasina sebep verir.

Tuz ilave edilerek 5 dakika kadar karistirilarak pirincler yagda kavrulur.

Pirin¢lerinizi kevgirle karistirirken cakal tasi sesi gelirse kavrulma tamamlanmis anlamina gelir.

10. Safranli sicak suyu pirince ilave edip karistirip tencerenin kapagini kapatiniz.
11. Pisme tamamlanincaya kadar ates en diisiik seviyede olmalidir. Kaliteli pilav hazirlamada bu da en

onemli kuraldir.

12. Pilav suyunu cektikten sonra ocagi kapatip pilavi 10-15 dakika kadar demlenmeye birakiniz.
13. Sicak olarak servis ediniz.
14. Afiyet olsun...

Sezgin GUNDUZ
Beslenme Ogretmeni



