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Qargadalili Plov

Misirli Pilav

1,5 Su stekani diy(

1 Su stekani konserv misir

1 @dad orta boy pomidor

1 @dad orta boy dolma bibaeri
2 9dad teze soJan

6 Corba gasigi zeytunyagi
1,5 Siriniyyat gasigi duz

2,5 Su stekani su

# Toaza sogdan ve dolma bibari inca ince dogranar. Pomidorun gabidi soyular,nard zare seklindse dogranar.
# Qazana zeytunyagi qoyular, orta atesdas istilanince sogan ve dolma bibari birlikde atilar. Soganin goxusu
¢ixana gader qovrular.

# Uzarina pomidor va duz slava olunar, gapag baglanilar, 5 daqgige gadar bigiriler.

# Qarisiga 2,5 su stekani su alavs ediler, gaynadilar.

# Bu vaxt diyu ayird ediyar, bir nega dafa yuyunar ve suda gbzlatmaden bir stizgace ¢ixarilar, yaxsica suyu
stzuler.

# Qaynayan garisiga dlyU gatilar, gazanin gapagi baglanilar. Gox batiq atesde 20 daqigs bisiriler.

# MUddet sonunda ategden alinar, gazan ile qapag arasina emici bir kagiz qoyular, yarim saat dinlendiriler.
# Dinlanan plova suyu sizulmUs misir konservi gatilar, diyular azilmadan qarigdirilar.

# Qargadalili plov soyuducuna goyular, en az 1 saat soyudular ve soyuq olaraq xidmats taqdim ediler.

Not: Qargadaliliplov istehsalinda konserv yerine dondurulmus misir da istifade edils bilsr, ancag dondurulmus
misiri alave etmaden avval bir az gaynatmagq lazimdir.
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