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<Z Arroz a la Cubana
Toplam 50 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 30 dk 4 kişilik Orta ~540 kcal

Arroz a la Cubana, sade pirinci domates sosu, k1zarm1ş muz ve ak1şkan yumurtayla birleştiren pratik ve 
doyurucu bir ev yemeğidir.

Malzemeler

Pirinç için

• 2 su bardağ1 Pirinç

• 3 su bardağ1 Su

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Sos için

• 4 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 adet Kuru soğan

• 2 diş Sar1msak

• 2 su bardağ1 Domates püresi

• 0.5 çay kaş1ğ1 Kimyon

Servis için

• 2 adet Olgun muz veya plantain

• 4 adet Yumurta

• 0.3 demet Maydanoz

Yap1l1ş
1. Pirinci su berraklaşana kadar y1kay1n.

2. Pirinç, su ve tuzu tencereye al1p 12 dakika k1s1k ateşte pişirin, 10 dakika dinlendirin.

3. Soğan1 ince doğray1p zeytinyağ1n1n yar1s1yla 6 dakika yumuşat1n.

4. Sar1msak, domates püresi ve kimyonu ekleyip sosu 12 dakika koyulaşt1r1n.

5. Muzlar1 uzun dilimleyip kalan zeytinyağ1nda iki yüzü k1zarana kadar pişirin.

6. Yumurtalar1 ayr1 tavada sar1lar1 ak1şkan kalacak şekilde k1zart1n.

7. Tabaklara pirinç, domates sosu, k1zarm1ş muz ve yumurta koyup maydanozla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Muzu çok olgun seçmek k1zar1nca d1ş1n1n karamelize, içinin yumuşak kalmas1n1 sağlar.



SERVIS  ÖNERISI

Domates sosunu pirincin yan1na bolca koyup yumurtay1 son anda üstüne al1n.

Alerjenler

Yumurta
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