
Dible

Malzemeler
1 su b. pirinc
200 gr.  taze fasulye
2 adet domates
1 adet kuru sogan
1 yemek k. aycicegi yagi
1 yemek k. tereyagi
1,5 su b. sicak su
Tuz, Karabiber

Yapilisi
Taze fasulyelerinizi ayiklayip yikayip haslayin, ince ince dograyin.
Pirincinizi ilik suda yarim saat kadar bekletin ve sure sonunda beyaz suyu cikincaya kadar
yikayin.
Pilav tencerenize yaglarinizi koyup eritin ve yemeklik dogradiginiz sogani ekleyip
yumusayincaya kadar kavurun.
Kabuklarini soyup dogradiginiz domatesleri ekleyin.
Uzerine taze fasulyeleri ve pirincinizi ilave edin.
Tuzunu ve karabiberini ekleyin.
Birkac dakika kavurduktan sonra sicak suyunu ekleyip tencerenin kapagini kapatin ve suyunu
cekene kadar pisirin.
Suyunu cektikten sonra ocagin altini kapatin.
Tencere ile kapak arasina kagit havlu koyarak 15 dk. kadar demlemeye birakin.
Demleme sonunda kasikla iyice harmanlayip servis yapin.


