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PILAVLAR HAKKINDA

Necip Usta

lyi bir pilav pisirebilmek icin, iyi bir piring ve et suyu gerekir. Ulkemizde yetisen pilavlik 3 gesit iyi pirincimiz
vardir:

Karolin: Mat, tombul, uzundur; bir tarafi hafif gizgili gibidir. Glzeldir, pilavi iyi olur.

Bersani: Parlak ve ince uzundur; pilavi cok glizel olur.

Kulakli: Bersani gibidir. Hafif krem rengindedir. Bersaniden daha guizeldir. Ancak, ender bulunmaktadir.

Violin tipleri tombul, kisa piringler de glizel olmakla birlikte, pilavlar gdsterigsiz olur.

BUtln bu piringlerin hangisi olursa olsun, taze olursa iyi pilav pisirmek gigttr. Normal olarak 1 kilo pirincin 2 litre
su ¢cekmesi gerekir. Taze piringler ise, az su ¢eker, pistikten sonra birbirlerine yapigir ve kirilirlar. Bayat,
dinlenmis pirincin pilavi ise tane tane olur ve 1 kilo piring, 2 litre et suyu (yani, 1 su bardadi piring, 2 su bardagi
et suyu) ceker. Bu bakimdan pirincin dinlenmis olmasi énemlidir. Et suyu da ¢ok dnemlidir. Pilavlar i¢in en iyi et
suyu, evvela tavuk suyu, sonra sigir et suyudur. Koyun et suyu ise mecbur kalinmadikga kullaniimamalidir.
Yaglardan ise pilav igin en iyi yag, tavuk yagidir ve sonra tereyagi gelir.

Iran pirincinin en meshuru amberbu denen cinsidir. Memleketimizde Antakya civarinda az elde edilen bu
piringten Unld ¢ilav yapilir. Gilav, pilav cinslerinin en hafifidir.
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