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KESTANELI PILAV (DUDUKLU)

1/2 hindi g6gsu

1/2 hindi budu

1 kg kestane

3 adet havug

1 cay bardadi kuru Gzim
4 yemek kasigi dolmalik fistik
1 cay kasigi yenibahar

2 su bardagi piring

4 yemek kasigi tereyagi
tuz

karabiber

2 bardak pirinci kaynar tuzlu suda en az yarim saat bekletin. Hindileri titstleyip temizleyin. Yikadiktan sonra
tercihen didUkIU tencerede haglayin. Haslandiktan sonra etleri kemiklerinden ayirin. Havuglari kaziyip, kibrit
¢OpU seklinde dograyin. Kestanelerin Gzerlerini gizin. Biraz suda beklettikten sonra firinda kebap yapin.
Kabuklarini temizleyip bir kenara ayirin. Tavada bir yemek kagigi tereyagini kizdirip fistik ve havuglari kavurun.
Pilav tenceresinin dibine etleri yayin. Uzerine yikanmig GzUmleri, havug, fistik ve kestaneleri yerlestirin. Tuz,
karabiber ve yenibahar ekleyin. Diger yanda pirinci yikayip sizun. Bir tencerede (¢ yemek kasigi tereyadini
eritip pirinci kisik ateste biraz kavurun. Kavrulmus pirinci etlerin Gzerine yayin. Pilavi hi¢ karistirmadan kaynar
hindi suyunu ilave ederek pilavi pigirin. Biraz dinlendikten sonra servis yapin.

Not: Bu pilavin ézelligi karistinimadan pisirilmesidir. Eger 6l¢U kullanmak isterseniz, 2 su bardadi pirince 3.5 su
bardad et suyu kullanabilirsiniz.
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