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MEYHANE PILAVI (SANLIURFA)

Sanliurfa BlyUksehir Belediyesi

1 kg yagdsiz kusbagi et

4 su bardag! piring

10 bardak su

1 adet blyUk boy sogan

2 yemek kagsidi domates salgasi
2 yemek kasigi pulbiber

1 tath kasidi kansik baharat

1,5 cay bardag sadeyagd

Tuz

Etler yikanip ilave edilen suda yumusayincaya kadar tencerede pisirilir. Yag ilave edilerek et ve sagak dogranan
soganlar kavrulur, pembelesmeye baglayinca salca ilave edilerek kavurmaya devam edilir. Et sodan sal¢a iyice
kavrulunca 10 bardak su ilave edilerek kaynamaya birakilir. Pul biber, baharat ve tuz atilip bir taginm
kaynatilinca atesten alinir. Diger taraftan dider bir tencereye geri kalan yagd konularak énceden islatiimis piring
doékalar, kavrulmaya baglanir. Kavrulan pirincin Gzerine dnceden hazirlanmis et, salca, biber ve baharatl su
ilave edilerek kaynara ¢ikinca hafifi ateste suyunu gekinceye kadar pisirilir. Pilavin dibinin tutmamasi i¢in sik sik
hafifce karistirimasi gerekir. Bir stre dinlendirilen pilav servis tabagina alinir, cacik veya bostana ile yenilir
Meyhane pilavi pisirmek icin diger bir usulde, tenceredeki et, salga baharat ve pul biber karisimi kaynarken
pirin¢ Uzerine dokuldr.
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