>BEBZE YEMEKLERI

JéreyaglPazDiblesi

Toplam 34 dk Haz1rllld dk - Pisirme 20 dk 4 kisilik Kolay ~212 kcal Aclllbarb/10

Trabzon usulil tereyaglpazHiblesi; pazlyapraklarlnkogan ve sarlmsakldereyaglndaoldurulup piringle
aynlencerede pisirildigi, Karadeniz mutfaglnkade ama gucli tek tencere yemeklerindendir.

Malzemeler
* 1 demet Pazl
« 1 su bardagPiring
« 1 adet Sogan
« 2 yemek kasfiTTereyagl
2.5 su bardagSu
0.8 cay kas@TTuz
« 2 disg Sarlmsak
« 0.5 tatikasfiKarabiber
« 0.5 tatikasf@iPul biber

YapH¥1
1. Pazlyllkay®bizin, sap ve yapraklarlrayrbyrklyleoganyemeklik dograylnsarimsgZXzin; pirinci ylkaylp
suizin.

2. Tencerede tereyaglrtta ateste eritip sogan¥ dakika pembelestirin; sarimsgB0 saniye ¢evirin.
3. Pazbaplarlrekleyip 2 dakika soteleyin; yapraklarkatld dakika daha cevirin.

4. Piring, slcalsu, tuz, karabiber ve pul biberi tencereye kat1ir kez kargtlrin.

5. Kapakla klsHteste 12 dakika pirin¢g suyunu ¢ekene kadar pisirin.

6. Ocaktan allfkapagbezle kapatarak 5 dakika demlendirin.

7. Servis tabaglngaylastlrigicalservis edin; istenirse Ustline ekstra pul biber serpin.

PUF NOKTASI

Pazlygbguk sudaiyice ylkaylsaplic k1snkum tutar. Paz1lgkledikten sonra tencereyi kapamadan 3 dakika
aclktasoluyana kadar bekleyin; aksi halde rengi kararir.

SERVIS ONERISI

Servis tabaglngaylastlrigzerine tereyaglndaul biberli klymaosu gezdirilebilir; yanlnav yogurdu veya
caclklaervis edin.
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