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Malzemeler

Pilav icin: Tavuk 1cin:
. 1,5 su bardagn Mahmood Rice Basmat piring . 4 parca kemiksiz tavuk kalca
. 5 yemek kasi1 terevagi ( ya da sade yag ) . 3 yemek kasig1 yogurt
. | adet havug . 1 yemek kasig siizme yogurt
. | tutam safran . 1,5 gay kasg zencefil { ezilmig halde )
. 1 cay bardag st . 3 yemek kasign zeytinyag
. 2-3 adet karanfil . 1 cay kasign ezilmig kakule
. 1 adet defne yaprag . 3 dis ezilmis sarimsak
. | adet ¢cubuk targin . 1 cay kasign kimyon
. 1,5 gay kasig tuz . 1,3 ¢ay kasig toz kignig

. | gay kasign taze ¢ekilmig karabiber

. | tath kagiga tuz
. 1 gay kasin toz kirmmzi biber

"larifi

Oncelikle tavugu marine edin. Tavugu ve tiim marine malzemelerini derin ve genig bir kabin igerisine aktarin,

i.}'iﬂﬂ kanstirarak tiim malzemelerin ig ice gegmesini saglayin. Uzerini hava almayacak sekilde streg filmle
kaplayin ve en az | saat buzdolabinda dinlendirmeye birakin. Mahmood Rice Basmati piringleri giizelce
yikayin ve sulanm stzdiirtiin. Orta boyutlarda bir tencerenin igerisine stizdiigiiniiz Mahmood Rice Basmati
piringleri aktanin. Uzerine gubuk targin, karanfil, defne yaprag koyun.

Malzemelerin tizerini 1 parmak gececek kadar su ilave edin. Kasik ateste piringler ¢ok hafif yumusayana kadar
pigirin. Mahmood Rice Basmati piringleri hafif yumugadiginda ocaktan alin, fazla sularnim siizdiirin ve
dinlendirin.

Daha sonra stitii bir kaseye aktarnn ve safram igine atin.

Bagka bir tencerenin igine tereyagim ahn, eritin, Rendelediginiz havuglan ilave edin
ve yumugatin, Ardindan kisik atesteyken marine edilen tavuklan ahn, Uzerine siitle
birlikte safram da ilave edin Birkag dakika sit ve safranla birlikte pisirin. Ardindan

tizerine yumusamis olan Mahmood Rice Basmat piringleri, baharat ve tuzu
lave edin.

Tencerenin iizerine bez oturtun ve kapagini kapatarak kisik ateste
pismeye birakin. Ortalama 15-18 dakika kadar pistikten sonra
ocaktan alin ve dinlendirin., Ardindan giizelce kangurarak servis edin.
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Basmati pilavi




Malzemeler

. 2,5 su bardagit Mahmood Rice Basmati piring

. 2 tath kasigh zerdecal

. 2 adet havug
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. I su bardag bezelye
. 200 gr mantar

. 50 gr tereyag + 2 yemek kasifn mantarlan sotelemek icin

. 4 su bardag sicak su
. Tuz, karabiber

'If:
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B | MAHMOOD RICE

Tanfi

Havuclan bezelye buyiiklugiinde dograyin, kaynar suda havug ve bezelyeyi 15-20 dakika kadar
hasglayin. Mantarlann saplanim ¢ikartin yikayin ve dilimleyin,

almadan dnce bezelye ve havucu ilave ederek 1-2 kez kangtrarak havucu ve bezelyeyi de soteleyin
ve ocaktan kenara alin,

Tereyagim tencereye alin. Uzerine yikayip siizdiigiimiiz Mahmood Rice Basmati pirincini ilave
ederck kavurun,

Zerdecal 1 su bardag sicak su ile kanstinp pilava ilave edin. Kalan suyu ve tuzu da ilave ederek
son kez kanstnn ve pilav suyunu gekinceye kadar kasik ateste pisinn.

Suyunu ¢eken pilavin alom kapatin, demlenince sotelediginiz sebzelen ilave edin ve kangtrarak
SETVIS Yapin.

|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
I
|
2 yemek kasig1 tereyagnm tavada kizdinn, lizerine mantarlan ilave ederek soteleyin. Ocaktan |
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|

S N GEE NN NN AR NN SEE N GEE NN NN GEE NN GEE NN GEE NN GEN AEE NN GEN GEN GEE NN GEN AEE NN GEE NN GEE GEm amm amm o

NN

" MAHMOOD RICE’
V%%

(e




[CIHLCLS'E

tamam

na ya/ct;san,

h
nmn

egin yant

T

HA'.S amy emaH&

_/(Jet yem



Malzemeler

. 2 bardak Mahmood Rice Basmati piring
. 4 kagik kan yag
. J bardak sicak su

. Tz

Tarfi

Mahmood Rice Basmati piringleni ayiklaymn, ihk suda islatn. Bir tencerede pilav igin ayirdifimz yagin yansim
kizdinn. Onceden 1slanmig bulunan Mahmood Rice Basmati piringleri kirmadan parmak uglarimzla
kangtunlarak iki defa dikkatlice yikayip, bir siizgecten gecirin.

Stizdiigiiniz Mahmood Rice Basmati piringleri kizdirdigimz yagin icine dokiin, tahta bir kasikla kanstirarak

on dakika kadar kavurun. jl.;erlsine tig bardak sicak su, varsa et suyu dokiin, tuzu ilave edin. Hafifce, piringler
lkanlmayacak sekilde kangtnn ve kapagim kapatin, Kaynamaya baslayinca alimn atesim kisin, Pisince atesten
alm, demlenmeye birakan.

Kalan yag kizartip, tizerine dokiin. Bir miiddet daha kapal tutun. Sonra piringleri kirmadan kangtinp biraz
daha dinlenmeye birakin. Tekrar kanstinp servis yapabilirsiniz.

Aﬁy&f Olsun






MUCEVHERLI
PILAV

Malzemeler

. 3 su bardags Mahmood Rice Basmati piring . Yanm su bardag dilimlenmis ¢ig badem

. 2 adet portakal . Yanim su bardag dogranmus ¢ig Antep fiStig
. 2-3 adet havuc . Yannm su bardag kuru tiziim

. 1 bardak dogranmis sekersiz kurutulmus kizilcak . Bir biitiin tar¢in ¢ubugu

. 2 yemek kasig1 tuz . 1 yemek kasig taze gekilmis kakule

. 1 cay kasigr safran . 1/3 fincan toz seker

. 2 yemek kasig1 tereya@ . 1/4 fincan portakal suyu

Tanf

Oncelikle pirinci yikayin, sonra suyu bosaltn ve siiziin. Tekrar su ile kaplayin, 2 yemek kasigh tuz ekleyin ve 2 saat
bekletin. Portakalin kabugunu soyun, tencere de kaynayan suya kabuklan birakin ve | dakika pigirin, sonra soguk

suya durulayip kenara birakin, Bu islem kabugun acisim alacak.

Saplarim gikararak ¢ilekleri temizleyin, soguk suda 20 dakika bekletin, sonra suyunu siiziin. Havanda safranlan
birka¢ tutam sekerle ezin. 3 yemek kagign portakal suyunu kangtinn, ve bir kenara koyun. Orta atesteki tavada |
corba kasign yvag isitin. Bademleri ve Antep fishgim ekleyin ve bir dakika soteleyin, Kuru uzumleri tavaya ekleyin
ve birlikte karngtinp kenara birakin,

2 yemek kagg safran ve portakal suyu kangimim, 1 corba kasig seker ve 1 corba kagign ya@ ayna tavada orta ateste
pigirin. Portakal kabugu ve havug eklevin ve 3 dakika soteleyin. Kalan sekeri, safran ve portakal suyu kangimim,
kakule ve tarcin ¢ubugunu da ekleyerek 1 dakika soteleyin. 1 su bardag su ekleyin, yvuksek ateste kaynatin ve
havuglan geritler halinde keserek 10 dakika pisirin. Suyunu ayn bir kaseye alin.

Biiyiik bir tencerede bir bardak su kaynatin, kalan 2 ¢orba kagig tuzu ekleyip, kalan bir ¢orba kasigy sade portakal
suyunu tencereye ekleyin, pirinet yiizeye gikincaya kadar iyice kaynatip stiziip kenara ahn. Kalan safran portakal
suyu kangim ve havug portakal surubunu kaynatilmis pirince yavasga ekleyin. Tencerenin kapagim bez ile sann
ve stkica kapatin. Diigiik 1sida 20 dakika pigirin, servis etmek igin servis tabagindaki pilavin iizerine karamelize
edilmig havug kangimim ve son olarak da kizailak ve badem kangimim ekleyin,

Alfiyet Olsun
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SAH PILAV

Malzemeler

. 1 kilo Mahmood Rice Basmati piring
. 1 kilo kuzu eti

. 200 gram kuru erik

. 200 gram kuru kayis:

. 200 gram kuru tiziim

. 250 gram tereyag

. 2 adet sogan

. 10 tane hazir yufka

. | yemek kanign tuz

Pilavi i¢in; Kuru erikleri yagda kavurun, kugbag dogranmig kuzu etini kaynatp ilave edin. Soganlan halka
halka dograyip birlikte pisirin.

Tencerede suyu kaynatin. Bir kagik tuz ekleyip pirinci pisene kadar hasglayin, kaynadiktan sonra siiziip
tencereyl yaglayin.

Eriyen yagin igine yufkalan bir bir yaglayip tencerenin dibine kenarlarnm tagirarak yayin. Hagladigimz
pirincin yansin tencereye alip ortasina hazirlamig oldugumuz igi ilave edelim,

Kalan pirinci de izerine ekleyin, her yerini yaglayip iizerini yufka ile kapatn.

i . == —
Uzerini metal kapakla kapatip 150 derece de 1siilmg finnda ¥ | MAHMOOD RIE
: -

vaklagik 35 dakika pigirin. Pigince tabag ters gevirip bir
5 dakika bekledikten sonra sicak servis yapin,

,/dﬁyﬂt Olsun

Tarifi
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Malzemeler

. 2 su bardagi Mahmood Rice Basmati piring
. | yemek kasig1 siv1 yag

. 3 yemek kagigh tereyag

. | adet havug

. | adet kapya biber
. | su bardag taze boriilce

. 1/2 su bardag bezelye

. 1 gay kagigh karabiber

. 2.5 su bardag kaynar su

Tanfi

Piringlerin fazla nisastasim almak igin bol su ile yikayip siizdiiriin. Pilav tenceresinin igerisine tereyag ve
sivi ya@ ekleyip, kizdinm, Havug, biber ve boriilcelen de ekleyip soteleyin, Stzdirdiigiiniz piringleri de
ekleyip, piringler saydamlasana kadar kavurun.

Tuz, karabiber, zerdecal ve son olarak da bezelyeleri ekleyip, tizerilerine kaynar suyu ekleyin ve kangtinn,
Tencerenin kapagim kapatip kaynayana kadar énce harh ateste, kaynadiktan sonra kisik ateste 10 dakika
pismeye birakan.

Ocag kapatip, pilavin Gizerine temiz bir bez veya havlu kagt koyup kapagim kapatin. Pilavimizi demlemeye
birakin. Pilavimz demlendikten sonra servis edebilirsiniz.

./gﬁ_l,ref Olfsun
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RENKLI BIBER
DOLMASI
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Malzemeler

. Yarim su bardag Mahmood Rice Basmati piring
. 1 dolmalik kirmizibiber

7e karabiberle tatlandirip karistinn,
m. Yanm su bardaf sicak suyu biberlerin
) ince ¢ekilmis badem ve 2 yemek kasig

ha pisirin. Dilerseniz iizerlerine dereotu

MAHMOOD RICE
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Pilav 1cin;
G

. 1,5 su bardags Mahmood Rice Basmat pirinci
.2 yemek kasidn tereyag
. 1 adet havug

. | ¢ay kasiga safran

. 2 adet karanfil

. | adet delne yaprag

. | cay bardag stit

. 1 adet cubuk tarcin

. | tath kasig tuz

Tarih

Malzemeler

Tavuk 1¢1n:

. 4 parca kemiksiz tavuk kalca

. | ¢cay bardag yogurt

.2 yemek kasign zeytinyag

. 3 dig sannmsak | ezilmis )

. | yemek kagign stizme yogurt
. 1,2 cay kasign ezilmis zencefil
. | cay kasi;n ezilmig kakule

. 1,9 cay kasign toz kignig

. | cay kasign kimyon

. | ¢ay kasi; toz karmiz biber
. | ¢ay kasign karabiber

. | tath kagig tuz

Oncelikle tavugu ve tiim marinasyon malzemelerini derin bir kabin igerisine aktarin, Giizelce kanstirarak
malzemelerin biitiinlesmesini saglayin. Uzerini stre¢ filmle drtiin ve en az 1 saat buzdolabinda dinlendirin.

Piringleri yikayip fazla sularim siizdiiriin, bir tencerenin igerisine piringleri aktarin, Uzerine tarqin, karanfil
defne vaprag koyun, Malzemeleri bir parmak gececek kadar su ilave edin, Piringleri kasik ateste cok hafif
yumusayana kadar pisirin ve yumusadiginda ocaktan alin ve fazla sulanm stizdiiriin, kenarda dinlendirin.

Baska bir tencerenin i¢ine tereyagim alin, eritin. Rendelenmis havucu ilave edin, yumusatin. Ardindan

kisik atesteyken marine edilen tavuklar ahn. Uzerine siitle birlikte safram da ilave edip, birkac dakika bu
sekilde pigirin, Gizerine pirincleri, baharat ve tuzu ilave edin. Kapagm kapatarak kisik ateste pismeye birakin
Ortalama 15-20 dakika kadar sonra ocaktan alin ve dinlendirin, ardindan kanstrarak servis edin.

Aﬁygi Olsun
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Malzemeler

. 1 kase Mahmood Rice Basmati piring
. 250 gram kugbas1 kuzu eti
. | yemek kasifn tereyag

. 1 yemek kagign zeytunyag veya sivi yag

. 25 gram ¢am fi§hig
. 1 tane havug

. 1,5 kase kaynar su

Tanh

Kuzu eth pilav yapmak icin | kase piring 2-3 saat onceden sicak suya koyup
1slatin.

250 gram kuzu etimi kavurup, fistk ve havuclan da ayn ayn kavurarak hazr
edin. Suda beklettiginiz Mahmood Rice Basmat piringleri 1vice vikayip siiziin
ve | yemek kasi; siv yag icerisinde kanstirarak kavurun,

Kavrulan Mahmood Rice Basmati pirinclerin iizerine 1,5 kase kaynar su ile
tuz ekleyip kanstinn, Uzerine 1 yemek kagifn tereyag ilave edin ve ocagin
altm kisarak tencerenin kapagm kapatin,

Pilav1 ara ara kanstirarak pigirin ve suyunu ¢ekip gbz goz olunca kanghrma
iglemini birakin. Buradan sonra kangtrmaya devam etmeyin.

Filav suyunu 1yice ¢cekince tizerine kavrulan kuzu etleri, fistk ve havuclan
kanstirmadan ilave edin. Tencerenin agzina kahn bir pecete drtiin ve kapagim
kapatarak sofra bezine sann. Kuzu etli pilav1 bu sekilde en az 15 dakika
dinlendirin.

e

Siire sonunda dinlendirilen pilavin kapagim a¢in ve glizelce kanstrarak
servis edin.

.férﬁ_qret Ofsuﬂ
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=¥ Malzemeler
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fﬂﬂ{) gram hamsi . I tath kagign kuru nane
. 100 ml. zeytinyag: . 1/2 demet dereotu
. 1 adet orta boy kuru sogan . I yemek kasig1 musir unu
. 1 yemek kasign cam fistign . 1 cay kasig1 karabiber
. 200 gram Mahmood Rice Basmati piring . 1 cay kasig tuz
. 1 yemek kasign kus iiziimii
. 400 ml. sicak su

Tarf

Pirinc ve sap kisrmm ayikladigimz kug tizimlenni ayn ayn kaplarda sicak suda bekletin.
Hamsileri temizleyin ve kilgiklarim cikann, Iyice yikayip, sulannin siizillmesi icin bir siizgecte
bekletin. Kuru sogam ince ince dograym. Zeytunyaimm 1mitp, soganlan katn. Orta ateste ve
ara ara kanstrarak, soganlar yumusayana kadar, yaklagik 5 dakika soteleyin, Cam fisaklarm
ekleyip, arada kanstrmaya devam ederek hstklar pembelesinceye kadar kavurun.

Pirinci misastal suyu gidene kadar yikayin ve siiziin, Tencereye pirinct alin. Tuz ve karabiben
ekleyip, birkac kez kanstorm. Kuru nane ve suzduguniz kug uziimlenm ekleyip, kansurm ve
sicak suyu ilave edin. Kansurnp, tencerenin kapagim kapatin. Ategi kasip, piringler suyu ¢ekene
kadar pigirin. Pilavimz piserken, firn kabimn dibini yaglaymn, misir ununun yansim serpistirin.
Kabin dibini, derileri altta kalacak sekilde hamsilerle kaplayin, Pilavimz atesten alm. Incecik
kiyilmus dereotunu ekleyin ve kangtirm.

Bekletmeden kapta bulunan hamsilerin iistiine yayip, bir kasik yardimyla duzeltin. Kalan
hamsileri , derileri tstte kalacak sekilde pilavin tistiine dizerek, pilav1 kaplaym. Hamsilerin
iizerine kalan msir ununu serpigtirin. Onceden sitilmmg 180 derece finnda, 30 dakika pisirin.
Finndan gikarchiiniz hamsili pilavi, 5-10 dakika oda sisinda dinlendirdikten sonra dihmleyerek

sevdiklerimzle paylasin.
,/Jﬁy et Olsun
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Malzemeler

. 1,3 su bardagn Mahmood Rice Basmati piring
. 2 yemek kasigh tereyag

. 2 su bardag sicak tavuk suyu

. I adet haglanmg tavuk budu

. 3 yemek kasii dolmalik fiftik

. I adet haslanmg tavuk gogsii

. 1 yemek kasig1 kus iiziimii

. 1/2 cay kagig tuz

. 1/2 cay kasign karabiber

. 1/2 gay kasig toz kirmizi biber
. 1/4 cay kasig1 yenibahar

Tariti

Haslanms tavuk but ve gigiis etlerinin derilerini ayirm. Kemikli lasuimlarmm da ayikladigimz tavuk etlerini
uzun ince parcalar halinde didin. Kusg iiziimlerini ihk suda bekletin. Pirincleri nigastadan arinana kadar
bol suda yikayin, suyunu siizdiiriin, Tereyagm eritin. Dolmalik fisnklarin yansim katp kisik ateste kavarun.

kirmuz biber, karabiber, veni bahan katp karisonn.

Sicak tavuk suyu ve bol suda yikayip suyunu stizdiirdiigiiniiz kug tiziimlerini ekleyin. Kapag kapah tencerede
kasik ateste suyunu ¢ekene kadar pisirin, Demlenmeye birakin. Pilavi kaplayacak hamuru hazirlamak icing
yumurta, yogurt, zeytinyag ve tuzu genig bir kanstirma kabina alin. Azar azar un ekleyip tiim malzemeyi
toparlanana kadar kargtinn, Ele yapismayacak kivamda bir hamur elde edene kadar yogurun,

Kullanacagimz 1siya dayamkh porsiyonluk kaplan tereyagiyla bolca yaglayin. Kenar kissmlanna ortadan
ikiye ayirdigimz kabuksuz bademleri bastirarak yerlegtirin, Haziladigimiz yumurtali hamuru dort esit
parcaya béldiikten sonra oklava vardimiyla fazla kalin olmayacak sekilde agin. Hamurlan kenar kisimlar
chsan sarkacak sekilde kahplann icine oturtun. Bademlerin diismemesine dikkat edin. Demlenen pilava
didilmig tavuk etlerini katip alttan tiste dogru kangtunn. Pilav kahplara paylagtinp tizerlerini diizeltin,

Kenara sarkan hamur parcalanyla kapatp tereyag siiriin. Hazirlachgnmz perde pilavlarim énceden 1sitilnmg
190 derece firinda 30 dakika kadar pigirin. Firindan aldiktan sonra dikkatli bir sekilde ters cevirip sicak
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Malzemeler

. 3 su bardagi Mahmood Rice Basmati piring

. Yarim su bardag siviyag

. 2 adet kuru sogan T

. 4 adet orta boy havug o T

. 400 gram kusbas1 kuzu ed | MAHMOOD RICE | &
. 2 bag sanimsak

- 2 yemek kagg tereyag

. 4,5 su bardag sicak su

. I tath kasig tuz
. | cay kasign karabiber

Tanfi
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" Yarmm su bardag siv1 yag ile tereyagim tencerede eritin. Soganlan piyazhk dograyip tencereye ekleyin
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ve karamelize oluncaya kadar kavurun.

Kusbag etlen tencereye ekleyin ve suyunu ¢ekene kadar kavurun. Etler suyunu ¢ekip kavrulduktan
sonra havuglan ekleyip kanstunn.

Havuglar yumusgayinca piringlen ekleyin ve 5 dakika kadar kavurun. Su, tuz ve karabiberi de ekledikten
sonra kangtirm ve 2 bag sannmsad pilavin ortasina koyup hafifce bastinn ve kapagim kapatin.

5 dakika yiiksek ateste, 10-15 dakika kisik ateste pigirin. Sicak servis edin.
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Malzemeler

. Yarnim ¢ay bardagi Mahmood Rice Basmati piring

. 2 su bardagn stit

. 2 su bardag hindiStan cevizi siitii
. Toz targin

. 3 yemek kasig toz seker

Tariti

Siit, hindistan cevizi siitii, seker ve pirinci tencereye
ahn, Kisik ateste ara ara karngnrarak pisirin,

Stitlag koyu kivam alp fokurdamaya baslayinca
ocagn alum kapann,

Siitlag sicakken kaselere boliigtiirin,

Tathmez toz targinla siisleyip servis edebilirsiniz,

Jﬁyﬂt Olbsun
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Malzemeler

. I gay bardag Mahmood Rice Basmati piring
. 3 su bardag su

. 1 yemek kasign nigaSta

. 2 su bardag seker

. 1 gay kagign zerdecal veya safran

Stislemek i¢in;

. Findik, kus iiziimii, cam fiStg, kuru meyveler

Tarti

Tencereye su koyulup igine piring ve toz seker eklenir
ve kanstinlarak kaynatihir. 1 gece dnceden 1 bardak
suda islanlan zerdecal yapraklanmn suyu stiziilerek
tencereye eklenir,

Nisasta biraz sulandinlarak yavas yavas kangima
eklenir. Kaynachktan sonra servis kabina ahnarak
sogumasi icin buzdolabina koyulur. Jole gibi kan bir
kivam aldiktan sonra tizeri findik, kus tiziimii, kurn
meyveler ve cam fisngl ile sisleyip servis edebilirsiniz.
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