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BILDIRCINLI PIRING PILAVI

Kullanilacak malzeme (4 kisi icin):
2 bardak piring,

3 bardak su,

4 corba kasigl sadeyag,

2 ¢orba kagsiJ! tuz.

Bildircinlar igin:

8 bildircin,

2 ¢orba kasiJ sadeyag,

yeteri kadar tuz.

Yapimi: Bildircinlarin thyleri yolunur. Kuslarin genlerindeki bosluk keskin bir bicakla delinir. Buradan iceriye
sokulan parmakla bildircinlarin igleri ¢ikarilir. Kilsi tiyleri titstlenerek giderildikten sonra kuglarin igleri, diglar
bol akarsuda iyice yikanir. Sonra bunlar ovulurcasina tuzlanir ve i¢inde yag bulunan bir tavaya atilir ve her
yanlari iyice kizartilr.

Sonra bu bildircinlar tavalariyle birlikte kizgin bir firina sokulur ve burada on dakika tutularak pisirilir. (Bildircinlar
iyice kurumasin diye vakit vakit firini agip bir kasikla tavadan yagh su alip Gzerlerine ddkilmelidir).

Bildircinlar pigince bunlar firindan ¢ikarilir, sicakta tutulan bir kaba konur, kabin kapadi értlildikten sonra pilavin
demlenmesi beklenir.

Bildircinlar pigiriimeden dnce piring ayiklanir, sonra Ustinid kaplayacak kadar sicak su icine atilir. Su iyice
soguyuncaya kadar piring 6yle birakilir.

Pirincin suyu soguyunca avucla birkag defa karigtirllir, sonra bu su StizGlerek dékalir. Duru bir su ¢gikincaya
kadar pirincler GU¢-bes defa soguk suda yikanir. Sonra iyice sizulUr.

Bir tencereye pirincin yagiyle bildircinlardan kalan yagdi konur. Sonra buna 3 bardak tavuk suyuyla (sade su da
olabilir) tuzu katilir. Yagl su kaynayinca piring i¢ine atilir. Bir iki-defa karistirdiktan sonra tencerenin kapagi
Orthlar ve dnce orta, sonra da hafif isili ateste piring pisirilir.

Piring suyunu ¢ekince tencerenin Ustl bir peceteyle 6rtullr. Pegetenin Ustlne de tencerenin kapadi konduktan
sonra pilav kivilcim atesinde (mUmkin olmazsa atesin Ustlne bir sa¢ oturtmali bu sagin Ustline de tencereyi
koyduktan sonra atesin 1sisint mimkun oldugu kadar hafifletmeli.) yarim saat kadar demlendirilir.

Pilav kevgirle sbyle bir-iki defa karistirldiktan sonra servis tabagina bogaltilir.

Sicak yerde tutulan bildircinlar da pilavin Ustiine yerlestirildikten sonra servis yapilir.
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