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IRAN USULU PILAV

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2007

500 g Basmati piring

75 g margarin veya tereyagi

100 g bas sogan

3 adet tavuk budu veya yarim tavuk (eklemlerinden 4-5 parcaya ayriimig)
1 tath kasidi taze ¢ekilmis kara biber

20-25 g (1-2 yemek kasigi kus Gzima)

150-175 g kuru kayisi

1 tath kasidi tarcin

Pirincinizi hazirlayiniz.

Tavuklarinizi eklem yerlerinden ayirarak yikayiniz.

Karabiberinizi makineden ¢ekin.

Olgulh yaginizi hazirlayiniz.

Olgulu karabiber, tuz, tar¢ininizi hazirlayiniz.

Kus UzUmindzi ve kayisinizi hazirlayiniz.

Basmati pirincinizi ayiklayip sicak su ile yikayiniz.

30 dakika tuzlu suda bekletiniz.

Pirinci stizerek soguk sudan gegiriniz.

Yikanmig tavuklarini siizgece koyarak suyunun stzilmesini saglayiniz.

Karabiberinizi pilav pisirmeye baslamadan hemen 6nce ¢ekerek hazirlayiniz. Bdylelikle hos kokusundan bir sey
kaybetmez. Pilaviniz daha lezzetli olur.

Kus GzUmindz kullanima hazir paket degilse ayiklayip yikayiniz. sizindz.

Kayisilar yikayip kuruladiktan sora her birini dérde bdlerek dograyiniz.

Pilav icin suyu hazirlayiniz. Pilav i¢in et veya tavuk suyu da hazirlayabilirsiniz.

Pilav tenceresini sectiginiz ocagin tzerine koyunuz.

Pilav icin margarin veya daha saglikli olmasi sivi yag kullanabilirsiniz.

Yaginizin yakmadan kizdiriniz.

Ocak isisinin her tarafa esit dagilmasina dikkat ediniz.

Eklediginiz tavuk pargalarini yakmadan agir agir her taraflarini esit kizartmaya gayret ediniz.
Biber ve tuzun tavuk pargalarina esit olarak karigsmasini saglayiniz.

Bir tasim kaynayinca atesi azaltiniz. Tavuklar yumusayip sos koyu bir kivam alana dek pisiriniz.
Dilerseniz tavuk parcalarini kemiklerinden ayirip ya da kemikleri ile kullanabilirsiniz.

Gilav hazirlamak icin pirinci oldukca asacak suya 1 yemek kasik tuz atarak kaynatiniz.
Kaynayan suya hazirladiginiz pirinci ilave ediniz.

8-9 dakika hafif diri olacak sekilde pisiriniz.

Piringler diri ancak cignenebilir kivamda olmaldir.

Pirincin fazla suyunu siizerek bol ilik sudan gegirerek stizgece aliniz.

Suyu iyice stzdlsun.

Yaginizi yakmamaya 6zen goésteriniz.

Gilavin yarisini yag eriyince ilave ediniz.

Uzerine sos iginde haglanmig tavuklari yerlestiriniz.

Uzerine kuru meyveler ve baharatlarla hazirladiginiz soganh sosu bolca gezdiriniz.

Gilavin diger yarisini da soslu tavuklarin Gzerine ilave ediniz.

Karistirmadan Uzerine kalin temiz bir kagit (yagh kagit da olabilir) kapatiniz.

Bu iglemden sonra tencerenin agzini sikica kapatiniz.

Ikinci pisirme asamasinda ¢ilavi 30 dakika ¢ok kisik ateste pisiriniz. Bu esnnada gilaviniz demlenmig ve biraz
daha yumusamis olacaktir. Ayrica demlendirmek icin beklemeyeceksiniz.

Servis yapmadan 6nce pilavinizi kevgirle alttan Uste dogdru birkag kez karistiriniz.
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