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NOHUTLU CITIR PILAV

1 tath kasidi kuru nane
1 adet et bulyon

1 su bardagi nohut

3 su bardagi su

1 tath kasidi kirmizibiber
Aldig1 kadar tuz

2 su bardagi piring

100 gr tel sehriye

2 adet taze sogan

Aldig1 kadar karabiber

1 tath kasidi kuru feslegen

Nohutlar aksamdan islatin. Ertesi gtin kendi suyu ile tuz koymadan haglayin. Piringleri ayiklayip 1slatin. Bir
tavada 3 yemek kasigi sana tereyagi tadinda yi eritin. Yag kizinca birkag kez soguk su ile yikayip stizduginiiz
piringleri ilave edip kavurun. Kavrulma sirasinda piringlerin kirlmamalari icin az tuz ilave edin. Ug bardak sicak
et suyunu ilave edin. Et suyu kaynamaya baslayinca tencerenin kapagini kapatip, altini kistiktan sonra piringler
g6z g6z oluncaya kadar pisirin. Pilavi atesten alip Gzerine havlu kagit kapatip demlendirin. Aylklanm|§ yikanmig
taze soganlari ince ince kiyin. Bir tavada 1 2 yemek kasigi Sana Tereyad Tadinda'y eritin. yag kizinca i¢ine
taze soganlar katip kavurun. Stzilmis haglanmig nohutlari ilave edin. Haneyi, kirmizi pul biberi, feslegeni, tuz
ve karabiber ekleyin. Bir tavada kalan 2 2 yemek kasigi sana tereyagi tadinda[2y: eritin. igine tel sehriyeleri
ilave edip kahverengi oluncaya kadar kavurun. Derin bir kabin igine 6nce kavrulmus tel gehriyeyi, Ustiine pilavin
yarisini koyun. Uzerine taze soganl nohudu yayin. Son olarak kalan pilavi yayip kasig sirti ile Gzerine sikica
bastirin. Pilavi servis tabagina ters ¢evirdikten sonra sicak olarak porsiyonlayip servis edin.
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