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PORTAKALLI MUZLU GCIN PILAVI

Kullanilacak malzeme (4 kisi icin):
400 gram pilavlik piring,

70 gram tereyad,

1 bas sogan,

2 sap kereviz,

2 dis sarmsak,

1 demet maydanoz,

4 muz,

2 portakal,

1.5 litre tavuk suyu,

yeteri kadar karabiberle tuz.

Yapimi: Bir toprak tencereye 50 gram tereyadi koyup bunu eritmeli. Yag eriyince énceden temizlenmis, yikanmig
ve kiyllircasina ince dogranmig kereviz yapragdiyla sarmisagi ye rendelenmis sodani igine atmali, tahta kasikla
karistirarak kavurmali. Glvegteki sebzeler iyice kavrulunca soguk suda yikanmis ve iyice suzlimus pirinci igine
atmali. Tahta kagikla karigtirarak birkag dakika pirinci de kavurmali Sonra kiyilmis maydanozun yarisini ve bir
portakalin sikilmis suyunu katmali (portakalin kabugunun sadece sarisini rendeleyip bir kenara ayirmal).
Tuzunu ve taze 6gutilmis karabiberi de serptikten sonra birbuguk litre kadar 1lik tavuk suyunu icine dokip
glvecin kapagini értmeli ve pilavi onbes dakika kadar kaynatmali yani pilav suyunu ¢ekinceye kadar glveci
ateste tutmali. (Piring iyice pismis ama dagilmamis olacaktir. Yani Turk pilavi gibi diri duracaktir). Beri yanda bir
kusaneye 25 gram tereyadi koymali. Yag eriyince yuvarlak ince dilimlere dogranmis iki muzu igine atmali ve
bunlar nar gibi kizartmali. Kabi atesten indirmeden bir dakika 6nce bir kenara birakilmig olan rendelenmis
portakal kabugunu serpistirmeli.

Pilavi atesten indirir indirmez bu muz pargalarini igine katmali ve harmanlayarak bunlari pilava karistirdiktan
sonra guvecin agzina temiz bir bez érterek pilavi giivecin sicakliinda demlenmeye birakmali. Bu arada ikinci
portakalin kabugunu (sadece sari kismini) uzun dilimler halinde dogramali. Kalan iki muzu oldukga kalin ve
yuvarlak dilimlere dogramali. Kalan tereyagini bir kusanede eritmeli. Igine muz dil imleriyle portakal kabugu
dilimlerini katmali, karigtirarak bunlari kavurmali. Pilavi servis tabagina alinca kizartilimis muz ve portakal
kabug@u pargalariyle pilavin Gstind suslemeli. Pilavin ¢evresini de dilimlenmis ikinci portakalla sislemeli ve
tabagi sofraya gétirip servis yapmali.
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