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BAKLALI PILAV (SURIYE)

500 gram eski pilavlik piring

250 gram tanelen henliz tesekkile baglamis gicek bakla
300 gram kuru sodan

500 gram kuzu eti

1 litre su

150 gram margarin yagi veya 200 gram tereyagi

1 cay kasigi tuz

1 demet dereotu

Sogani ayiklayip rendeledikten sonra margarin yagi veya tereyagiyle pemlesinceye kadar kavurmali. Gene
aylklama yikanmig ve igleri heniiz tesekkile baglamis taze baklayi da ince ince dograyarak soganin igine
dékmeli, kugsbasi dogranmis ve bir bagka kapta suyunu ¢ekinceye kadar kavrulmus kuzu etiyle bir ¢ay kasiJ
tuzu da katmali ve Uzerine bir litre su koyup tencereyi orta isili ateste baklalar pisinceye kadar kaynamaya
birakmali. Baklalar ve kuzu eti pistikten sonra ayiklayip sicak su ile yikanmis pirin¢le pilavi pisirmeli. Pilav
pistikten sonra bir demet yikanmis dereotunu kiyarcasina ince ince dograyip pilava katmali ve bir giizel karnstirip
demlenmeye birakmali.

Pilav, 20 dakika veya yarnm saat demlendirdikten sonra servis tabagina bosaltmali Bunun Ustline de etli baklay:
dékmeli ve yemegi sicak sicak sofraya goturlp sevis yapmali.
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