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IC PILAV

Kullanilacak malzeme:

2 bardak pilavlik piring,

3,5 subardag su (et veya tavuk suyu da olabilir),

3 corba kasiJi tereyadi veya margarin,

2 olgun domates (veya 1 ¢orba kasigi domates salgasi),

yarim kuzu cigeri (veya herhangi bir kimes hayvaninin ciger ve katisi),
50 gr camfistid,

50 gr kuslzimd,

yeteri kadar tuz

karabiber.

Yapiligt:

Tencereye iki kasik yag ile kabudu soyulmus ve cekirdekleri ¢ikarildiktan sonra tavla zari buyUkliginde
dogranmis domates konur, diriligi gidecek kadar pisirilir. Cigerin zan soyulur, tavla zar blyukliginde dogranir.
Piring ayiklanip yikanir ve suyu iyice sizullr. Bagka bir tencereye 3,5 su bardag et suyu ile karabiber ve tuz
konup kaynatilir. Bir kasik yag ile ayiklanip yikanmis ¢gamfisti§yi tavaya konur ve ara vermeden karigtirilarak
kavrulur. Fistiklar pembelesince, dogranmig ciger katilir ve karistirmaya devam ederek 2-3 dakika kadar
kavrulur. Cigerin rengi dénmeye baslayinca, tavadaki malzeme yikanmig ve stizilmis kustzimleriyle birlikte
kaynamakta olan et suyuna konur. Yeni konulan bu malzemeyle birlikte kaynamaya baslayinca, et suyuna
domatesli yag ilave edilir. Karigim tekrar kaynamaya baglayinca, yikanip suyu stzilmas piring atilir, bir-iki defa
karistirilarak tencerenin kapagi kapatilir ve 10-15 dakika kadar kuvvetli ateste pisirildikten sonra ates hafifletilir
ve pilav pismeye birakilir. Pilav pigince tencerenin agzina pecgete konur, Ustine tencerenin kapagi da
kapatildiktan sonra 5-10 dakika kivilcim atesinde veya ¢ok hafif ateste (ates iyice hafifletildikten sonra, Ustline
sac¢ konur ve tencere Ustiine oturtulur) demlenmeye birakilir. Pilav demlendikten sonra, kevgirle harmanlanip
servis tabagina alinir ve sicak sicak servis yapllir.
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