Sebzeli Pilav

Malzemeler

1,5 su bardagi pirinc

2 su bardagi et suyu

2 corba kasigi zeytinyagi
1 sogan

2 havuc

2 pirasa

Ceyrek beyaz lahana
3-4 dal maydanoz

2 corba kasigi soya sosu
Karabiber

Tuz

Yapilisi

Pirinci yikayip suzun.

Tuzlu ve limonlu sicak suda yarim saat bekletiniz.

Pirasa ve havuclari temizleyip kucuk kucuk dograyin.

Lahanayi ince seritler halinde kiyiniz.

Maydanozu kiyiniz.

Sogani soyup kucuk kucuk dograyin.

Zeytinyagini tavada isitip sogan ve havuclari soteleyin.

Pirasa ve lahanayi da ekleyip sebzeler diri kalacak sekilde 2-3 dakika kapagi kapali
olarak pisirin.

Tuz, karabiber, maydanoz ve pirinci ekleyip harmanlayin.

Sicak et suyu ve soya sosunu ilave edin.

Kapagi kapali olarak kisik ateste 20 dakika pisirin.

Uzerini kagit havlu ile ortup dinlenmeye birakin ve sicak olarak servis yapiniz.
AFIYET OLSUN...



