
> i E T  Y E M E K L E R I

=� Samsun Paz1 Diblesi
Toplam 34 dk Haz1rl1k 12 dk · Pişirme 22 dk 4 kişilik Kolay ~296 kcal Açl1k bar1 8/10

Samsun usulü paz1 diblesi, taze paz1 yapraklar1yla pirincin soğan eşliğinde tencerede pişirildiği Karadeniz'in 
klasik sebze yemeği. Yan1na yoğurt veya turşuyla servis edilir.

Malzemeler

• 500 gr Paz1

• 1 su bardağ1 Pirinç

• 1 adet Soğan

• 3 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 2 adet Yeşil biber

• 1 adet Domates (rendelenmiş)

• 1 çay kaş1ğ1 Pul biber

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 1.5 su bardağ1 S1cak su

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Paz1 yapraklar1n1 y1kay1n, kal1n saplar1n1 ince doğray1n, yapraklar1n1 iri parçalay1n.

2. Tencerede zeytinyağ1nda soğan1 4 dakika kavurun, biberleri ekleyip 2 dakika çevirin.

3. Paz1 saplar1n1 ve rendelenmiş domatesi ekleyip 3 dakika pişirin, ard1ndan y1kan1p süzülmüş pirinci ilave edin.

4. Paz1 yapraklar1n1 ekleyin, tuz, karabiber ve pul biberi serpin, s1cak suyu döküp kapağ1 kapat1n.

5. K1s1k ateşte 18-20 dakika pirinç ve paz1 yumuşayana dek pişirin, 5 dakika dinlendirip servis edin.

PÜF  NOKTASI

Pirinci 15 dakika önceden 1l1k tuzlu suda bekletmek tane tane pişmesini sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

S1cak veya 1l1k sunun; yan1na yoğurt ve limon dilimi koyun.
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