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ACEM PILAVI (KAHRAMANMARAS)
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2 su bardagi piring

250 gram kugbasi dana eti
2 adet havucg

1 adet kuru sogan

2 dis sarimsak

2 yemek kasi§i tereyagi

3 yemek kasigi zeytinyadi
3 su bardagi sicak su

1 tutam tuz

1 tutam karabiber

1 tutam yenibahar

Uzeri icin:

1 cay bardag ¢ig badem

1 yemek kasigi dolmalik fistik
1 yemek kasigdi sivi yag

1 tutam maydanoz

Pirinci yikamadan bir kaba alin, Usttine bolca tuz serpin ve Ustiine ¢ikacak kadar ilik su ekledikten sonra
yaklasik 30 dakika kabarmasi igin bir kenarda bekletin.

Pirincler kabarirken teflon bir tencereyi ocakta isitin ve etleri icine atip kavurmaya baslayin.

Etler suyunu salip tekrar cekene dek kavurun ve etler suyunu ¢ektikten sonra Ustlerine gegecek kadar sicak su
ilave edip, ara ara karigtirarak etler tlim suyu ¢ekene dek pisirmeye devam edin.

Etler pistikten ve suyu cektikten sonra icine bir yemek kasigi tereyagini ve tuzunu ekleyip gizelce karistirin.
Soganlari yarim ay seklinde ince ince dograyin. Havuglarin da kabuklarini soyun ve kibrit ¢dp0 gibi dograyin.
Bir pilav tenceresine 1 yemek kasidi tereyagdini ve 3 yemek kasidi zeytinyagdini alip soganlari pembelesene dek
kavurun.

Soganlar kavrulduktan sonra i¢ine dogradiginiz havuglari ekleyin ve glzelce kavurun.

Ardindan kabarmig olan pirin¢leri stiziin ve bol suyla yikadiktan sonra igine ilave edin.

Tuz, karabiber ve yenibahari ekledikten sonra 3 su barda@i sicak suyu da ilave edin.

Kaynamaya basladiktan sonra kapagini kapatin ve altini kisip, piringler suyu ¢ekene dek yaklasik 10 dakika
pismeye birakin.

Bademleri bir kaba alin ve Ustlerine gececek kadar sicak su ekleyip yumusamalari igin bekletin.
Yumusadiklarinda kabuklarini soyun.

Ayri bir tavaya 1 yemek kasigi sivi yagi alip, bademleri ve dolmalik fistiklari kavurun.

Pilav pistikten sonra altini kapatip, Ustline bir kagit havlu koyarak 10 dakika kadar demlendirin.

Pilavi bir servis tabadina alin ve Ustlne etleri gezdirin.

En Uste kavurdugunuz badem ve dolmalik fistiklari serpip, ince dogranmis maydanozla sisleyerek sicak sicak
servis edin.
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