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BAYRAM PILAVI

2 su bardagi dolusu pilavlik baldo piring
2 su bardagi kadar et suyu

1 corba kasigi kus Gzima

1 avug dolusu kuru kayisi

2 corba kasi@i dolmalik fistik

1 tane orta irilikte kuru sogan

1 kahve kagiJi kadar toz targin

1 kahve kagsigi yeni bahar

1 cay kasigdi toz karabiber

5-6 adet tane karabiber

Yarim bag ince kiyilmig dereotu
Yarim bag ince kiyilmig maydanoz
3 corba kasigi tereyagi

Yeteri kadar tuz

i¢ pilav hazirhigimiza ilk olarak; iki su bardag pirinci uygun bir kabin igine alarak, lizerine bir miktar tuz ve
pirinclerin Uzerini bir parmak asacak kadar ilik su ekleyerek tuzlu ilik suyun icinde 25-30 dakika kadar
bekleterek basliyoruz. Ardindan verilen slirenin sonunda tuzlu suyu déktikten sonra piringleri bol suda birkag su
yikayip, suyunun stizilmesi igin bir siizgeg igine alarak bir kenarda iyice stizilmeye birakiyoruz. Ardindan bir
corba kasidi kus GzOmU ve iki gorba kasidi doimalik fistiklar da kiiguk bir kasenin igine alarak Uzerlerini asacak
kadar ik su ekleyip minik minik dogranmis kuru kayisi, kug tzimleri ve dolmalik fistiklarin kabarmalarini
sagliyoruz. Daha sonra ¢ ¢orba kasidi tereyagdini ilave ederek, yagin erimesini sagladiktan sonra tzerine bir
adet kuru soganin kabuklarini soyduktan sonra incecik dograyarak, soganlar pembelesinceye kadar
kavuruyoruz. Kavrulmakta olan soganlarin tGzerine stizdurtlmuUs piringleri ilave edip piringler seffaflagincaya
kadar bir tahta kasik yardimiyla karistirarak kavuruyoruz. Kavrulmakta olan piringlerin Gzerine kabarmalarini
sagladigimiz dolmalik fistik, kayisi ve kug Gzimlerinin 1slama suyunu stizdukten sonra ilave ederek kavurmaya
devam ediyoruz. Ardindan piringlerin tGzerine iki su bardagi sicak et suyu, toz tar¢in, toz karabiber, yeni bahar
ve yeteri kadar tuz ilave edip karistirdiktan sonra pilav tenceremizin kapagini kapatarak pilavimizi kisik ateste,
pirincler suyunu gekinceye kadar pisiriyoruz. Pilav pigserken yarim demet maydanoz ve yarim demet dereotunu
yikayip ayikladiktan sonra ince ince kiylyoruz ve pilav heniiz suyunu tamamen ¢ekmeden 6nce pilavin icine ilave
ederek pilavi alt Ust yapip bir-iki kez gevirip karigtirarak, tekrar tencerenin kapagini kapatip pilavin suyunu
cekmesini bekliyoruz. Demlendirdikten sonra servis ediyoruz.
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