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TAY PILAVI

1,5 su bardagi piring

1 su bardagi bezelye konservesi
1 adet iri havug

2 adet yumurta

1 adet kuru sogan

8 ¢corba kagsiJi siviyag

3 su bardagi su

1,5 tath kasig tuz

# Tencereye 3 su bardag su, yarim tath kasigi tuz ve 3 ¢orba kasigi siviyag konur, kaynamaya birakilir.

# Bu arada pirin¢ ayiklanir, suda bekletiimeden bol suda birkag kez yikanir, stizilir, kaynayan suya eklenir.

# Tencerenin kapagi kapali olarak 15 dakika kisik ateste pisirilir. Ocaktan alinir, en az yarim saat dinlendirilir.
# Baska bir tencereye 3 corba kasi§i siviyag konur, orta ateste 1sininca ¢ok ince kiyilmig kuru sogan eklenir,
kavrulur.

# Sogan iyice yumusayinca haglanmig, tavla zari seklinde dogranmig havug katilir, seffaflagsana kadar kavrulur.
# Uzerine suyu sizilmis bezelye konservesi ilave edilir, yarim tath kasidi tuz eklenir, birkag kez gevrilir, atesten
alinir.

# Tavaya 2 ¢orba kasiJi siviyag konur, 2 adet yumurta Kirllir, yarim tath kasig tuz eklenir. Orta ateste
karigtirarak omlet gibi pigirilir. Daha sonra kiigik pargalara bélinir, tavada birakilir.

# Haglanmig, dinlenmis piring bir ¢catalla hafif¢e karistirilir. Uzerine dnce bezelyeli karigim, sonra omlet seklinde
pismis yumurta katilir.

# Piringler zedelenmeyecek sekilde karistirllir, cok kisik ateste 5 dakika pisirilir. Islatiimis kaseye bastirarak
yerlestirilir, servis tabagina ters gevrilir.

Not: Tay pilavi Tayland'a ait bir tariftir.
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