>ET YEMEKLERI

Samsun PazDiblesi

Toplam 34 dk Hazl1rlR dk - Pisirme 22 dk 4 kisilik Kolay ~296 kcal AclllbarB/10

Samsun usulli pazHiblesi, taze paziapraklarlylgirincin sogan esliginde tencerede pisirildigi Karadeniz'in
klasik sebze yemedi. Yanlngogurt veya tursuyla servis edilir.

Malzemeler

* 500 gr Pazl

« 1 su bardagPiring

« 1 adet Sogan

» 3 yemek kasfiZeytinyagl

* 2 adet Yesil biber

« 1 adet Domates (rendelenmis)
« 1 cay kas@Pul biber

< 0.5 cay kas@iKarabiber

« 1.5 su bardagSicalsu

1 cay kasiTTuz

YapH¥1l

1. Pazlapraklarlnflkaylkallrsaplarlnidce dograylnyapraklarlnt parcalayln.

2. Tencerede zeytinyaglndaogan¥ dakika kavurun, biberleri ekleyip 2 dakika ¢evirin.

3. Pazkaplarlnk rendelenmis domatesi ekleyip 3 dakika pisirin, ard1lndarylkanXiizilmus pirinci ilave edin.
4. Pazlapraklarlrekleyin, tuz, karabiber ve pul biberi serpin, slcalsuyu dokip kapagXkapatln.

5. KlsHiteste 18-20 dakika piring ve pazyumusayana dek pisirin, 5 dakika dinlendirip servis edin.

PUF NOKTASI

Pirinci 15 dakika 6nceden 1likzlu suda bekletmek tane tane pismesini saglar.

SERVIS ONERISI

Slcakeya 1lHaunun; yanlnagodurt ve limon dilimi koyun.
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