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BOLAMA (LOK LOK PILAVI) (AYDIN)

Aydin [l Kiiltir ve Turizm Midarlag

Malzemesi:

1 kg kusbasi dana eti
1 su bardagi nohut
yarim kg arpacik sogani
1 cay bardagdi sivi yag
domates salcasi

3-4 dis sarimsak

tuz, karabiber

1 kasik tereyag
domates

biber

6 su bardagi piring

2 litre su.

Hazirlanisi:

Et, arpacik sogani, sarimsak, tuz, karabiber, sal¢a, yag, dogranmig domates, biber, aksamdan islatilmig nohut
derin bir kap igerisinde karigtirilir. Uzerine iki gatal gapraz gekilde konulup derin blyUk bir tepsiye cevrilir.
Disinda iki (¢ parca et ve nohut birakilir ki yemegin pistigi anlasilsin. Igerisine iki litreye yakin su konur. Tepsinin
Uzerine de dagilmamasi icin tas gibi bir agirlik konulur. Orta 1sida pisen yemegin suyu azaldik¢a su ilave edilir.
Nohut ve et yumusayinca piring eklenir ve ates kisilir. Pilav pistikten sonra etin Gzerindeki agirlik alinir. Bir kasik
tereya@i yemegin Gzerine parc¢alar halinde konulur ve agzi kapali olarak demlenmeye birakilir. Kusadasi’'nda
adak yemegi, Aydin’da ise dilek yemegi olarak bilinmektedir.

ML® Ege Pilavi icin tiklayin
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