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<Z Tereyağl1 Yeşil Mercimekli İç Pilav
Toplam 30 dk Haz1rl1k 12 dk · Pişirme 18 dk 4 kişilik Kolay ~282 kcal Açl1k bar1 6/10

Osmaniye usulü tereyağl1 yeşil mercimekli iç pilav; pirincin tereyağ1nda karamelize soğan, kuş üzümü ve 
tarç1nla buluşturulup haşlanm1ş yeşil mercimekle tamamland1ğ1, hem ana yemek hem dolma harc1 olarak iş 
gören klasik bir iç pilavd1r.

Malzemeler

• 1.5 su bardağ1 Pirinç

• 1 su bardağ1 Haşlanm1ş yeşil mercimek

• 1.5 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 2.5 su bardağ1 Su

• 0.8 çay kaş1ğ1 Tuz

• 1 adet Soğan

• 2 yemek kaş1ğ1 Kuş üzümü

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Tarç1n

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Soğan1 yemeklik doğray1n; pirinci y1kay1p süzün, kuş üzümünü 10 dakika 1l1k suda bekletin.

2. Tencerede tereyağ1n1 orta ateşte eritip soğan1 5 dakika pembeleştirin; süzülmüş pirinci ekleyip 2 dakika 
çevirin.

3. Kuş üzümü, tarç1n, tuz ve karabiberi tencereye kat1p 30 saniye kavurun.

4. Haşlanm1ş yeşil mercimeği ve s1cak suyu ekleyip bir kez kar1şt1r1n.

5. Kapakla k1s1k ateşte 14 dakika pirinç suyunu çekene kadar pişirin.

6. Ocaktan al1p kapağ1 bezle kapatarak 5 dakika demlendirin.

7. Mercimekler ezilmeden hafifçe kar1şt1r1p servis tabağ1na al1n; s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Kuş üzümünü 1l1k suda 10 dakika bekletin; pilavda eşit dağ1l1r ve tatl1 denge sağlar. Pirinci 30 dakika 1l1k tuzlu 
suda bekletin; nişasta gider, taneler ayr1 durur.

SERVIS  ÖNERISI

Servis tabağ1na paylaşt1r1p üzerine kavrulmuş çam f1st1ğ1 serpin; yan1na ev yoğurdu veya yeşil salatayla servis 
edin.
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