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PILIC DOLMASI

1 kg'lik 1 pili¢ (temizlenip, Gtllenmis)

1 cay kasigi tuz

Harci:

500 gr dana kiymasi

45 gr (3 gorba kasigi) tereyagi

1 cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

125 gr badem (haglanip, zarlari soyulmus)
60 gr sam fistig1 (haslanip, zarlari soyulmus)
100 gr piring (ayiklanip, 30-60 dakika ilik suda bekletilmig)
30 gr (2 corba kasigi) tereyadi (eritilmis)

1/2 kahve kagsidi tuz

1 su barda@i tavuk suyu

Pilici blylkce bir tencereye koyup, Ustin( Ortecek kadar su ile doldurunuz. Tencereyi harli atese oturtup, tuzu
ekleyerek suyu kaynatiniz. Su kaynadiktan sonra, pilici orta ateste 45 dakika, hemen hemen yumusayana kadar
pisiriniz. Tencereyi atesten indirip, pilici ¢ikararak bir kenarda bekletiniz.

Harci hazirlamak icin, yagdi kU¢Uk bir tencerede, orta ateste eritiniz. Sam fistigini ve bademleri ekleyip 2-3
dakika, bademler hafifce pembelesene kadar kizartiniz. Kiymayi, tuzu ve biberi katip, kiymayi 5-6 dakika
kavurduktan sonra, tencereyi atesten aliniz. Ayri bir kapta pirinci ayiklayarak, Gstini értecek kadar su koyunuz.
Tuzunu da ekleyerek, 1-1,5 saat kadar bir kenarda bekletiniz.

Islattiginiz pirinci sGzip, bol suda yikayiniz. Suyunu stizerek ayri bir kaba aliniz.

Yagdi tencerede, yakmadan isitip, ocagdinizi orta sicakliga getiriniz. Stztimds pirinci tencereye koyup 3-4 dakika
sirekli kangtirarak kavurunuz. Tuzunu ve suyunu ekleyerek, dnce harli, sonra da orta ateste, 20 dakika pigiriniz.
Tencereyi atesten aldiktan sonra kapagini acarak, pilavin UstinG temiz bir bezle kapatip, demlenmesi i¢in 15-20
dakika bekletiniz.

Badem, fistik ve kiymali harci pilava ekleyip, pirin¢leri ezmeden karigtirdiktan sonra, hazirladiiniz bu harci
pilicin icine doldurunuz. Pilicin karnini igne iplikle dikiniz. Doldurulmus pilici bir firin tepsisine koyup, tepsiyi orta
sicaklikta (180°C) firina surerek 20 dakika, arasira bir fircayla Ustiine eritilmis tereyagdan slrerek pigiriniz.

Pilici firindan ¢ikarip, 1sitiimis bir servis tabagina aktararak servis ediniz.
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