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ACEM PILAVI

2 su bardagi piring

Yarim kg kig¢ik dogranmig kusbasi et
3 su bardagi et suyu

2 adet sogan

6 yemek kasigi tereyagi

1 tath kasigi tar¢in

4 yemek kasigi gam fistigi

4 yemek kasigi kus Gzimd

3 adet tarcin

Pirinci tuzlu 1lik suda yarim saat bekletin, sonra iyice yikayin ve suyunu stzin. Kus Gzimlerinin saplarini
temizleyin. Sismeleri icin yarim saat ilik suda bekletin. Soganlari ufak ufak yemeklik dograyin. Genis bir
tencerede 6nce yagin yarisini eritin ve etleri kavurmaya baglayin. Et, suyunu salip tekrar ¢ekince sodanlari
ekleyin, hafif tuzlayin ve soganlar pembelesinceye kadar kavurun. Tencereye bir bardak sicak su ekleyin. Etler
ve soganlar iyice yumusayincaya kadar, arada bir suyunu kontrol ederek kisik ateste yaklasik 1 saat pigirin.
Etler pisince tencereden alin, fazla suyunu stiziin ve pilavi pisireceginiz, yayvan bir tencereye aktarin. Tim
baharatlar ,kusizimi ve gamfistigini ekleyin, etlerle iyice karistinin. Yikanmig piringleri etlerin Ustiine dékin ve
hi¢ karistirmayin, et ve piring ayri tabakalar halinde kalsin. 3 su bardagi suyu kaynatin, biraz tuzla kalan yagi
ekleyip tencereye dokun. Tencerenin kapagdini kapatin ve dnce orta sonra kisik ateste, piringler suyunu
cekinceye kadar 10-15 dakika pisirin. Pilavi atesten alin, agzini bezle értiin, kapagini kapatin ve birakin 20
dakika dinlensin. Daha sonra kek kalibina koyarak servis yapin.
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