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AZERBAYCAN PILAVI

500 gram piring

750 gram su ya da et suyu (3 bardak)
90 gram sadeyagi (4,5 ¢orba kasigr)
AYRICA KATILACAKLAR:

1000 gram i¢lik bakla

60 gram margarin (3 ¢corba kasigi)
1,5 bardak su

1 tath kasigi un

2 tath kasigi limon suyu

2 demet dereotu

1 Bir kusaneye; bir buguk bardak su, erimig bir halde 3 silme ¢orba kasigi margarin, 1 tath kasidi un, 2 tatl
kasid! limon suyu ile, 1 tath kasigi da tuz koyarak, iyice bir karistirmall sonra bunlara; dis ve i¢ ince kabuklar
aylklanmig iclik 1000 gram bakla ilave ederek kusa-nenin kapagini kapatmali ve kusanedeki su az ¢cok ¢ekip de
baklalar da hafif pismis bir hal alincaya kadar bunlari, kaynayincaya kadar kuvvetli, sonra da ortadan daha az
ateste 30 - 40 dakika arasinda pigirmeli, sonra baklalara 3 bardak sicak su, ya da et suyu katarak, bir tagim
daha kaynatmah ve atesten alarak bir tarafa ayirmalidir.

2 Yarim saat sonra pirincin tuzlu suyunu dékmeli, iyice Ustlerini kaplayabilecek kadar sicak¢a su koyarak, su
soguyuncaya kadar bunlar 3 - 5 kez yikamali ve stizmelidir.

3 Sonra, stizilmis olan bu piringleri icinde az kizdinlmig doért silme gorba kasigi sadeyag olan tencereye atarak,
kuvvetlice ateste piringleri tahta kasikla durmadan karistirmak suretiyle 10 dakika kavurmali, sonra piringlere
yarim ¢orba kasigi tuzla, pisirerek bir tarafa birakmis oldugumuz baklalar suyu ile birlikte ilave ederek,
tencerenin kapagini kapatmali ve pirincler sularim ¢ekinceye kadar bunlari, 6nce kuvvetlice sonra da orta
kuvvetteki ateste olmak Uzere pismeye birakmalidir.

4 Sularini gekince; pilavi yarim saat kadar gayet kiiglk atese dinlendirdikten sonra buna; kiyilmig iki demet
dereotu ilave etmeli ve pilavi iyice bir karistirdiktan sonra tabada almali ve servis yapmalidir.

NOT: Azerbaycan pilavi her ne kadar stizme olarak yapiimasi gerekirse de, bizim piringlerle bu sekilde
yapilanlar stizme usull ile yapilanlardan daha nefis ve lezzetli oimaktadirlar.

ML® Dereotlu Pilav icin tiklayin
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