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ACEM PILAVI

Tugrul Savkay

450 gr. baldo pirinci (2 su bardagi)

50 gr. kustizimu (1/4 su bardagi)

200 gr. tereya@i (13 corba kasigi)

500 gr. kivircik koyun eti (bGttin birakilmis ya da iri kugbasi dogranmig)
50 gr. camfistig (1/4 su bardag)

200 gr. sogan (ince kiyilmig), (2 orta boy)

Tuz

1/2 cay kasigi targin

1/2 cay kasigi toz karanfil

1/2 ¢orba kasig kakule (tohumlari ¢ikarilip, dévilmis)
1 It. su (4 su bardagi).

Hamuru igin:

125 gr. un (1 su bardag)

Su

Pirinci ayiklayin. Soguk su ile Ug¢ su yikayip, bulanik, nisastali suyunu dékin. Yikama suyu berraklasinca pirinci
bir sizgece ¢ikarip stizdurin. Kuglzimlerini bir tel siizgecin i¢ine koyup, sertce ovalayarak saplarinin
ayrilmasini saglayin. Yikayip, stizdirin ve soguk suya koyarak biraz sismeye birakin.

Tencerede tereyagini eritin. Yag kizinca etleri katip, 15 dakika kavurun. Kavrulan etleri stizdirerek tencereden
bir tabagda alin. Tencereye fistiklar koyup sararincaya kadar kavurmayi strdirin. Soganlari da katip, karigtirin
ve 15 dakika daha kavurduktan sonra ederi soganlarin Gzerine bosaltin. KustizimUn, tuzu, targini, karanfili,
kakuleyi ekleyin.

Tencereye piringleri katip, karistirin. Suyu da koyarak bir tagim kaynatin. Bu arada unu yeterli miktarda suyla
karistirarak tencerenin agzina kapamaya yetecek kadar hamur yapin. Tencerenin kapagdini kapatin. Bu hamuru
kapagin tencereye oturdugu kismin gevresine sivayin. Buhar digari sizmamasi igin hamurun tzerine de kagit
yapistirin. Pilavi kisik ateste yaklasik 10 dakika daha pisirip atesten alin.

Kapaktaki hamuru kirarak agin. Tencerenin agzina kenarl bir tepsi kapayip, pilavi tepsiye ters ¢evirin.
Tencereyi ¢ekip, pilavi tepsisinde servis yapin.
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