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BALKABAGI CANAGINDA DUT KURULU PILAV

1 adet yaklasik 7-8 kg balkabagi
5 dis sarimsak

3 ¢orba kagsiJI esmer seker

3 tath kasig tuz

5-6 adet karanfil

2 bardak sicak su

100 gr margarin

3 su bardagi baldo piring

4 adet orta boy orta boy sogan

4 corba kasig cam fistig

2 corba kagsiJi toz targin

1 cubuk targin

1/3 adet muskat rendesi

1,5 corba kasigi tuz

3 ¢corba kasigi dut kurusu

2 su bardag kestane, haslanmis ve soyulmus
1 demet dereotu

3 su bardagi sicak su

Balkabagini enlemesine yaklasik ortadan ikiye bélddriin. Firini 200 dereceye ayarlayin.

Kabag@in ortasindaki gukuru kasik yardimiyla bosaltin, ¢ekirdeklerini daha sonra yemek igin saklayabilirsiniz.
Kabaga ufak cizikler atip, 4-5 dis sarimsagi, bigakla actiginiz bosluklara sokun, 3 ¢orba kasigi esmer seker ve 3
¢orba kasidi tuz ile de ovun. Daha ¢abuk pismesi i¢in ¢ok yarim bardak sicak su ekleyin ve firinda yaklagsik 1
saat 10 dakika pisirin. Sizin kabaginizin blyUkligine gdre bu sire degisecektir.

Kabak yumusayinca i¢ pilavinizi bu bosluga dolduracaksiniz...

KugUk bir tencereye kaynayan su koyup, bicak ile gizikler attiginiz 2 su bardadi kestaneyi 15 dakika haslayin.
Sizip, kabuklarinda ayiklayin ve bir kenara alin. 3 su bardag ayiklanmig pirinci ilik suda bekletin, 4 adet
sogani, olabildigince ince dograyin. Pilav tenceresine 1 su bardadi sana yagini koyup, i1sininca soganlari ekleyip
kavurun . Sonra 3 su bardagdi pirinci ekleyin ve kavurmaya devam edin. Piring taneleri seffaflastiktan sonra 4
corba kasidi cam fistigl, 2 ¢orba kagsidi toz targin, 1 gubuk targin, 1/3 muskat rendesi, 3 ¢orba kasigi dut kurusu
ve 1,5 corba kasigi tuzu ekleyerek kavurmaya devam edin. 2 bardak sicak suyu ekleyin ve kapagini kapatip 5
dakika kadar pigirin.

Son olarak 2 su bardagdi kestaneyi ve 1 demet dereotunu ince dograyip ekleyin ve son olarak karistirip
kabagdinizin igerisine doldurun.

Firnda son pismesini tamamlamasi igin yaklasik 1 bardak sicak su ilave edin. Folyo ile kapatarak yaklasik 15
dakika, pilav suyunu ¢ekene kadar 170 derece indirdiginiz firnda pigirin.
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