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<Z Tereyağl1 Paz1 Diblesi
Toplam 34 dk Haz1rl1k 14 dk · Pişirme 20 dk 4 kişilik Kolay ~212 kcal Açl1k bar1 5/10

Trabzon usulü tereyağl1 paz1 diblesi; paz1 yapraklar1n1n soğan ve sar1msakla tereyağ1nda soldurulup pirinçle 
ayn1 tencerede pişirildiği, Karadeniz mutfağ1n1n sade ama güçlü tek tencere yemeklerindendir.

Malzemeler

• 1 demet Paz1

• 1 su bardağ1 Pirinç

• 1 adet Soğan

• 2 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 2.5 su bardağ1 Su

• 0.8 çay kaş1ğ1 Tuz

• 2 diş Sar1msak

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Karabiber

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Pul biber

Yap1l1ş
1. Paz1y1 y1kay1p süzün, sap ve yapraklar1n1 ayr1 ayr1 k1y1n; soğan1 yemeklik doğray1n, sar1msağ1 ezin; pirinci y1kay1p 

süzün.

2. Tencerede tereyağ1n1 orta ateşte eritip soğan1 4 dakika pembeleştirin; sar1msağ1 30 saniye çevirin.

3. Paz1 saplar1n1 ekleyip 2 dakika soteleyin; yapraklar1 kat1p 1 dakika daha çevirin.

4. Pirinç, s1cak su, tuz, karabiber ve pul biberi tencereye kat1p bir kez kar1şt1r1n.

5. Kapakla k1s1k ateşte 12 dakika pirinç suyunu çekene kadar pişirin.

6. Ocaktan al1p kapağ1 bezle kapatarak 5 dakika demlendirin.

7. Servis tabağ1na paylaşt1r1p s1cak servis edin; istenirse üstüne ekstra pul biber serpin.

PÜF  NOKTASI

Paz1y1 soğuk suda iyice y1kay1n; sap1n iç k1sm1 kum tutar. Paz1y1 ekledikten sonra tencereyi kapamadan 3 dakika 
aç1kta soluyana kadar bekleyin; aksi halde rengi karar1r.

SERVIS  ÖNERISI

Servis tabağ1na paylaşt1r1p üzerine tereyağ1nda pul biberli k1yma sosu gezdirilebilir; yan1na ev yoğurdu veya 
cac1kla servis edin.
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