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BAS PILAVI

Tugrul Savkay

450 gr. baldo piring (2 su bardag)

2 adet kuzu (ya da koyun basi), (temizlenmig)

Tuz

150 gr. tereyadi (10 ¢orba kasig)

Taze ¢ekilmis karabiber

1/2 cay kasigi targin

1/2 cay kasig1 sakiz (az tuz ile ddvulerek ufalanmig)

Pirinci ayiklayin. Soguk su ile Gi¢ su yikayip bulanik, nisastali suyunu dékin. Yikama suyu berraklasinca pirinci
bir stizgece cikarip stzdirin.

Kuzu baglarini bir tencereye koyup, tencereyi adizina kadar su ile doldurun. Tuzunu atip 30 dakika kaynamaya
birakin. Tencereyi atesten alip, baglar sizdirerek bir tabaga aktarin. Baglari kirarak beyinleri ¢ikarin ve bir kaba
aktarin. Yogurt kivamina gelinceye kadar beyinleri iyice ezin ve bir kenarda ilik tutun. )

Tenceredeki bag suyundan 4 su bardagini temiz bir tencereye stizdurtp, bir tagim kaynatin. Igine tereyagini,
biberi, tarcini ve sakizi ekleyip karigtirin. Et suyu kaynayinca pirinci salip, atesi kisin. Kapagini kapatip piringler
suyunu ¢ekinceye kadar yaklasik 10 dakika pigirin.

Firninizi 180° C’ye getirip isitin. Pisen pilavi tahta bir kasikla ezmemeye 6zen gostererek karistirip bir firin
tepsisine bosaltin. Ylzeyini dizleyip, Gzerini ezilmig beyin ile sivayin. Tepsiyi firina stirlp, tzerindeki beyin
ezmesini hafifce kizartin ve servis yapin.
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