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KALKANOGLU PILAVI (TRABZON)

1 kg. piring

2 litre su

1 kasik salca
Yeterince et
250 gr. tereyag
Kemik suyu
Tuz

Bir tencereye kemik suyu koyulur. Tuzu ve salgasi (domates) ilave edilerek iyice kaynatilir. Diger tarafta dl¢ull
piring duru su ¢ikana kadar yikanir ve beklemeye birakilir. Pilav etli veya tavuklu olacaksa bunlar pisirilir. Su
fokur fokur kaynayinca pirinci dokdlar, karistiriir. Bu asamada ates oldukga kuvvetli olmalidir. Piring
karistirildiktan sonra, atesin alti kisilarak yavas yavas pismesi saglanir. Suyunu geken piring ateste bekletilerek
Uzerine et veya kaburga konulur. Diger taraftan eritilmis kizgin tereyagi pilavin Gzerine dékuldr.

Not: Kalkanoglu Pilavcisi; 1853[2te Osmanli-Rus Savasgi sirasinda Osmanli ordusu Trabzon limani sebebiyle
Trabzon[?da toplanir ve buradan Kars, Ardahan, Agri, Batum ve Kafkasya[?ldaki cephelerin ihtiyaglari
saglanirdi. Bu dénemde ordunun en ¢ok sikintisini gektigi iki sey yiyecek ve giyecekti. Cephede askere her giin
pilav, hosaf ve ekmek verilebiliyordu. Trabzon valisi Osman Efendi bu durumu gériince Padisah
Hazretleri[?Inden bir pilavcibagl istedi. Saray da Kalkanoglu lakapl Pilavcibagi Stileyman Agal[?ly! Trabzon[?]a
gonderdi. Trabzon[?lda toplanan ve cepheye giden askere devamii pilav yapan Kalkanoglu Stileyman Aga[?nin
pilavini gok begenen Vali Osman Bey [?]bu pilavdan immetim de yemeli[?] deyince Pazarkapi mevkiinde halka
pilav dagitmak icin bir asevi agildi. Vali Bey[?lin daha adil dagitilmasi icin tartin dedigi pilav, o glin bugindir
tartilarak satiimaktadir.
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