Pirinc Yemekleri
Uygulamasi




SINGAPUR TAVUKLU PiLAV

Tavuk Malzemeleri:

1 ad. Biitiin pilic (1,8 kg)
10 cm Zencefil (dilimlenmis)
2 ad. Yesil sogan

1 tutam Deniz tuzu

Pilav Malzemeleri:

1 ¢ kasigi Lee Kum Kee Susam Yag:

2. kasign Sviyag

3 dis Sarnimsak (piire)

1 ¢. kasigi Zencefil (piire)

2s. bardag Golden Phoenix Yasemin Pirinc
(ytkanmis ve suda bekletilmis)

2s. bardag Tavugun pisme suyundan

Tuz

Aai Sos Malzemeleri:

1y. kasig Yesil limon suyu

2y. kasign Tavugun pisme suyu

2 ¢. kasign Seker

4y. kasigi Thai World Sriracha Aa Biber Sosu

4 dis Sarimsak (piire)
1 ¢. kasigi Zencefil (piire)

Hazirlanisi:

Pilici yikayin. icini deniz tuzuyla giizelce lezzetlendirin. Zencefil ve yesil sogani
icine doldurun. Bir tencereye yerlestirin. Uzerine gececek kadar su doldurun ve
kaynayana kadar isitin. Atesi kisip 30 dakika kadar pisirin. Daha sonra
tencereden alip buzlu bir suyun icine koyarak pismesini durdurun. Icindeki
zencefil ve sogam akartip atin. Pisme suyunu siiziip bir kenarda saklaymn.
Piring icin bir tencereye siviyag koyup 1sitin. Zencefil ve sanimsak piiresini ilave
edin ve yakmadan kavurun. Piring ve yeteri kadar tuz ilave edin ve 2 dakika
kavurun. Susam yagini ve sicak tavuk suyunu ilave edin. Kaynayinca altini kisip
15 dakika kisik ateste pisirin. Ocakian alip 10-15 dakika dinlendirin. Act sos
malzemelerini blenderda karistirn. Pilici parcalara ayinn, pilavin yanina
koyun. Yaninda aci sos ve tavugun pisme suyu ile servis edin. Pisme suyunu
tavugun yaninda corba olarak servis ederken dilerseniz Lee Kum Kee
Soya Sosu ve ince kiyilmis yesil sogan da ilave edebilirsiniz.

PESTOLU RiSOTTO

. 7 -ir
alzemeler:

1 adet Sogan (ince kiyilmis) == pcott
1 dis Sarimsak (kiyilmis) SR
4 ¢ kasign Leyfinyag

400 gr Scotti Arborio Pirind

2 litre Sebze suyu veya tavuk suyu

3 ¢. kasii Sacla Pesto - Feslegenli Makarna Sosu

3 ¢. kasigi Krema

50 gr Parmesan peyniri (rendelenmis)

1 ¢ kasigi Tereyad

3 yaprak Feslegen (dogranmis)

Tuz- hiber

Hazirlanisi:

Genis bir tencereye yagji koyup, isindiktan sonra soganlar ilave edip
yumusayincaya kadar pisirin ve risotto pirincini ekleyin. Pirincleri 3 dakika
kadar kavurduktan sonra azar azar sebze suyunu (veya tavuk suyu) ilave
edin, suyunu cekince pestosunu ilave edin. Tuzunu, biberini ve kremay:
ekleyin. Tadina bakn, dilerseniz biraz daha su ilave edip pisirebilirsiniz.
Ocaktan aldiktan sonra parmesan peynirini ve tereyagini ilave edip kanstinn.
Kiyilmis feslegen ile servis edin.

RISOTTO TOPLARI

Malzemeler:
150 gr Scotti Arborio Pirind
Yaad Kuru sogan (ince kiyilmis)
2. kasii Parmesan (rendelenmis)
1y. kasigi Tereyag
2y. kasigi Zeytinyag
25 bardag Sebze suyu veya tavuk suyu
3 yaprak Feslegen (ince kiyilmis) —
1 parca Mozzarella peyniri (3 em kiip kesilmis
4y. kasigi Sacda Domates ve Feslegenli
Makarna Sosu (isitilmis)
Tuz-karabiber

Pane Malzemesi:

200 gr Shandong Panko (Japon ekmek kirintisi)
100 gr Un

3 adet Yumurta (qirpilmis)

Hozirlanisi:

Genis bir tavaya zeyfinyagini koyun ve isitin. Soganlar ilave edip 2 dakika
kavurun ve risotto pirincini ilave edin. Pirincleri 2 dakika kavurun ve azar azar
sehze veya tavuk suyunu ilave edin. Tuzunu biberini koyup suyunu cekene kadar
karistirin. Pistiginden emin olmak icin tadina bakin. Dilerseniz biraz daha s ilave
edebilirsiniz. Ocaktan alip tereyagini, parmesan peynirini ve feslegeni ilave edip
kanistirn. Bir kenarda sogumaya birakin. Soguduktan sonra 40 gramlik parcalara
aymrin, basparmaginizla ortasini acip mozzarella peynirini koyun ve yuvarlayarak
kapatin. Sirasiyla un, yumurta, panko ile kaplayip derin yagda kizartin. Istlmis
domates ve feslegenli makarna sosu iizerinde servis edin.

FIRINLANMIS PiLAV

Malzemeler: =

1 5. bardagr Golden Phoenix Yasemin Pirinci
(yrkanms ve suda bekletilmis)

1 5. bardag Tavuk suyu

200 gr Tavuk gdisii (kiip dogranmis)

1 tutam Magic Seasoning Blends
Barbekii Baharah

Yo adet Kapya biber (kiip dogranmis)

1y. kasig Sviyag

Ya adet Kuru sogan (ince kiyilmis)

Sosu igin:

50 gr Tereyad

2y. kasigi Un

1,5s. bardagi St

1y. kasign Casa Fiesta Cedar Peynirli Sos

1y. kasigi Kasar (rende)

Tuz

Hazirlanisi:

Genis bir tavada favuk suyunu kaynatin. Pirinci ve tuzu ilave edip kapagmni
kapatin. Kisik ateste 10 dakika pisirin. Bir kenarda bekletin. Bir tavaya siviyag
koyun ve isitin, tavuklan ilave edin. 2 dakika soteleyin. Kirmizibiber, sogan ve
barbekii baharatini ilave edin, 2 dakika daha soteleyin. Ocaktan alin, pirinc ile
kanistirin, bir giivec kabina alin. Sosu icin, bir tavada tereyagini eritin. Unu
ilave edin. Kokusu cikana kadar kavurdukian sonra siitii ilave edin. Kaynayana
kadar kanistirin. Cedar peynirini ve kasan ilave edin. Giivecteki pilavin iizerine
ince bir tabaka dékiin. Sicak firnnda iizeri kizarana kadar pisirin ve servis edin.




~ KUSKONMAZLI VE PORCINi MANTARLI RISOTTO

| 400 g Scotti Arborio Pirinc

2 litre Tovuk veya sehze suyu

16 adet Shandong
Yesil Kuskonmaz({17 m)
(remizlenmis ve dogranmis)

50 gr Parmesan peyniri {rendelenmis)

Tuz-hiber

Hozirlams::

Malzemeler:

40 gr Tereyag

1 adet Kuru sofan {ince kiyilmis)

3y. kasi Gredi Dilimli Porcini Manta

Kuskanmazlarn iist kisimlanni kesip ayinn, Alt kisimlann blenderda piire
haline getirin. Genis bir tencerede tereyafini eritin, sogonlan ilave edip
yumustyneayn kadar kanstinn. Risotto pirincini ekleyip 2 dakika kavurun ve
azar azar tavik veya sebze suyunu ilove edin. Mantan ve kuskonmoz piiresini
ilave edin. Tuzunu, biberini ekleyin. Tadina bakin, dilerseniz biraz doha su

ekleyip pisirebilirsiniz. Ocaktan alin ve pormesan peynirini ilove edip konshnin,

Kuskanmazlann ue kisimlarini tereyad ile hafifce soteleyin ve risottonun
iizerinde servis edin.

MEKSIKA PILAVI

Malzemeler:
s bardoji  Elephant Basmati Pirind
1 5. bardag Tavuk suyu
3. kasiji Casa Fiesta
Picante Salsa Sos
2. kosin Tane misir
2y. kosigs Tongfa Meksika Fasulyesi
1 tutom Kisnis
Ty. kasii Sniyod

Tuz

Hozirlams:;

Genis bir tavada tavuk suyunu kaynahin. Pirind ve tuzu ilave edip kapagini
kapatin. Krsik ateste 10 dakika pisirin. Baska bir tavada svryafi ssitin.
Meksika fasulyesini, picante salsa sosunu ilove edip sitin. Hozirdodiginez pilow
b karsima ilave edin, en son misir ve kisnisi ekleyin. 2 dakika daho taveda
pisirin. Tek basing veya tim tex-mex yemeklerinin yaninda garnitiir olarak
servis edebilirsiniz.

PILIC BIRVANI

Molzemeler:

4 odt Pili but (derisiz, kemiksiz)

1,5 y. kasifs Siizme yofurt

11, ko Tuz ——

1y. kasigi Patak’s Garam Masala Kori Ezmesi
500 gr Elephant Basmati Pirind

Vos.bardofi  Tereyod (eriyip dittlmis)

Vos.bardogn Ik siit

11, kasifs Safran

1 tutam Patak’s Rajah Garam Masala
Boharat Kansimi

Hozrlomse:

Genis bir kapta pilic butlarin, kdri ezmesi, yogurt ve tuz ile marine edin,
30 dakika dinlendirin (bir gece beklerse doha lezzetli olur). Bir tencereye

3 litre su koyup kaynatin. Basmati pirincini %80° i pisecek sekilde pisirin ve

siiziin. Dolaptaki marine edilmis pilici akarhp derin bir finn kabina yerlestirin.

Uizerine hasladigimiz pirinci dokiin. Siitii hafifee sitip safram bir siire icinde
bekletin. Uzerine ilik tereyagini, boharat kansimini ve safranl it geadirin,
Miimimyum falyo ile sikica sann. 170 derecede isitilmis finnda 40-50 dokika
pisirin ve servis edin,

KARIDESLI KIZARMIS YASEMIN PILAVI =

Malzemeler:

7-8 adet Kiiciik karides

1 tutam Misir nisastasi

3y. kasigs Sivyaij

1 adet Yumurta (rprmis)

Y adet Yesil sogan (ince knplmis)

1 5. bordog Golden Phoenix Yasemin Pirind Pilov
(6nceden hozirlanmis, mimkiinse 1 giin beklemis)

1y. kosifi Havue (kiip dogranmis, haslunmis)

1y. kosi Bezelye (hoslanms)

11, kasigi Lee Kum Kee Soya Sosu

1 ¢. kasigi Lee Kum Kee Susam Yag

Tuz- biber

Hazirlanust:

Karidesleri tuz, biber ve nisasta ile marine edip 10 dokika dinlendirin. Tavay
iyice ssitin. 1 yemek kosii soryofi ve karidesleri ilove edip, koridesleni 30
saniye soteleyin ve kenora alin. Yumurtay: tavoya alin. Parcolayarak iyice
pisirin ve karideslerin yonina alin, Tavanin tekrar sinmasini saglayp, 1 yemek
kasii doha swiyed flove edin. Yesil soganlon koyup husa bir siire soteleyin
{yakmayin) ve pilawi ekleyin, Pilavi tovaya iyice yayin ve giizelee kizarmasini
saglayin. Arada kanshrarak 2 dakika kizortin, Soya sosunu ilove edin.
Yumurta, karides, havue ve bezelyeyi ilave edin. Susom yagim serpistirin,
Tuzunu kontrol edip gerekirse soya sosu ilave edin. 30 saniye doha kizartip
tovadan alin, servis edin. Servis ederken dilerseniz Gzering ince kiplmis yesil
sogan veya coju fishi serpistirebilirsiniz.

muﬂmmmmmmmmn
kaynayan site ilave edin. Hoslanmis pirindi lave edin. En son sekert ilove edin.
12 dukika daha tahta kasikla kanstrarak kaynatin ve ocakian glin,
Sﬂislwhm mﬂymwmuhmmmhm




MENU

KUSKONMAZLI VE PORCINI MANTARLI RISOTTO
Italyan arborio pirinci ile hozirlanmis, yesil kuskonmaz taneli ve porcini mantarli risotto

MEKSIKA PILAVI
Salsa, meksika fasulyesi, misir ve kisnisle lezzetlendirilmis pilav

PILIC BIRYANI
Hint boharatlan ile lezzetlendirilmis pilic ve basmati pirinci ile firnda pisirilmis Hint usuli pilav

KARIDESLI KIZARMIS YASEMIN PILAVI
Hos aromali Tayland yasemin pirinci ile hazirlanmis, karidesli ve soya soslu Uzakdogu pilavi

SINGAPUR TAVUKLU PiLAV
Aromatik malzemelerle pisirilmis tavuk, yosemin pirinci pilovi ve dzel ac sosu

_ PESTOLU RiSOTTO
Nefis feslegen pestosu ile lezzetlendirilmis ve ltalyan arborio pirin ile hozirlanmis ve krema ile yumusatilmis risotto

RISOTTO TOPLARI
Ici mozzarella peyniri ile doldurulmus ve disi cir bir kaplama ile kaplanmis risotto toplari, feslegenli domates sosu ile

FIRINLANMIS PILAV
Barbekii baharat ile lezzetlendirilmis pilicli pilav, Gzeri peynirli besamel sos ile gratine edilmis
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