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BUHARA PILAVI (GAZIANTEP)

GUlnesin ve Atesin Tadi
Gaziantep Ticaret Odasi

2 su bardagi piring

1 kg incik

2 adet havucg

2 adet eksi sert elma

2 adet ayva

1/2 su bardagi badem

1/2 su bardagi i¢ Antep fistig

1 yemek kasigi domates salgasi
1/2 su bardag tereyadi veya zeytinyagi
1,5 tath kasigi tuz

1/2 cay kasig karabiber

Pirinci biraz tuz ile kaynara yakin sicak suda islatin ve ilinincaya kadar bekleyin.

Antep fistigi ve bademi UstlnU kaplayacak kadar su ile bir tagim kaynatin. Bdylece kabuklari kolayca
soyulacaktir. Kabuklarini ¢ikarin. Ayva ve elmalari yikayin, sekize kesin ve kararmamalari i¢in suda bekletin.
Havuglari soyun ve yarim cm kalinhdinda yuvarlak kesin.

Gukur bir tavaya yagi koyun ve Antep fistigini kavurun. Kavrulan Antep fistigi yagdan alip bir kenara koyun. Ayni
yagda siraslyla badem, ayva, cima ve havucu ayri ayri kavurun ve ayri kaplarda bekletin.

Son olarak tavada kalan yagda incikleri pargalar halinde kavurun. Kavrulan etleri bir tencereye koyun. Domates
salgasi ve 4 bardak kaynar su ekleyin ve hafif ateste etler yumusayincaya kadar pisirin.

Taban kismi yuvarlak olan bir bagka tencerenin dibine 6nce kavrulmus Antep fistidi ve bademleri koyun.
Kavrulmus incik, havug, ayva ve elma dilimlerini diizgin bir sekilde dizerek yerlegtirin.

Pirinci stizin ve iyice yikayin. Tencerede dizilmis et ve diger malzemenin Ustlne pirinci ekleyin. Etlerin pisirildigi
suyu 6lcln, eksik ise 3 bardaga tamamlayin vc pirincin Ustine koyun. Tuz ve biberi ekleyin. Tencerenin agzin
kapatarak hafif ateste pirin¢ suyunu ¢ekinceye kadar 15-20 dakika kadar pisirin.

Pilav suyunu tamamen ¢ekince ocaktan alin. Kapaginin altina temiz bir bez veya k&git havlu koyarak tekrar
kapatin ve 10-15 dakika kadar demlenmeye birakin.

Servis yapmadan énce tencerenin agzina buyUk bir tabak kapatin ve tencereyi oldugu gibi ters ¢evirin. Béylece
tenceredeki Antep fistigi, badem, et pargalari, elma ve ayva dilimleri ile havuglar pilavin Ustiinde kalacak ve
suslu dizilmig bir sekilde servis tabanina ters ¢evrilmis olur.

Not: Genellikle davetlerde yapilan bu yemek gergekten de igindeki bol malzeme ile cok gésterigli bir yemektir.
Incik yerine kusbasi et ile de yapilabilir. Dilerseniz biraz yenibahar ve tar¢in ekleyerek tadina bir bagka boyut
katabilirsiniz.
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