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CIGERLI IC PILAV

2 su bardag baldo piring

3 su bardag et suyu

1 su bardag haslanmig nohut

1 yemek kasigdi tereyad

1 kahve fincani sivi yag

500 gr ¢ok kiguk dogranmig karaciger

1 orta boy kuru sogan(cok ince Kiyilmig)

1 tath kasidi kofte baharati (tarifini vermistim) veya yeni bahag
1/2 (yanm) cay kasidi targin

1 tath kasigi karabiber

1 cay bardagi kabuklar ¢gikariimis Antep Fistigi (kaynar suda bekletilerek kabuklarini ¢ikarabilirsiniz) veya
dolmalik fistik

2 yemek kasigi kugtizimi

1 yemek kasidi (silme) tozseker

1 cay kasigi domates salgasi

1 cay kasigi biber salgasi

Tuz

Oncelikle pilavlik pirincimizi izerini gececek sekilde tuzlu ilik suya islatiyoruz (suya tuzu atip karistirin, daha
sonra piringleri 1slatin. )

Pilav yapacagimiz tencerede tereyagdini isitip cigerleri atiyoruz, suyunu salip ¢ekince 2-3 dakika kavuruyoruz.
Soganlari cigerin Uzerine atip birlikte sodanlar pisene kadar soteliyoruz, salgalari ekliyoruz 2-3 dakika daha
geviriyoruz.

En son fistidi, sekeri, GzUmu ve baharatlar karistirip, altini kapatiyoruz.

15 dakika dinlenen karigimi baska bir kaba aliyoruz.

Cigerli pilav tenceremizi ylkamadan et suyumuzu nohutlarimizi ve sivi yagimizi tencereye koyuyoruz.

En az 45 dakika islattigimiz pirincimizi tel sizglide hirpalamadan tzerinden su gecirerek stzilyoruz.
Kaynamakta olan et suyuna piringlerimizi ekleyip pilavimizi pigiriyoruz. Pilavin altini kapatip hemen cigerli
karigimi ekliyoruz.

AgJzini kapatip 15 dakika dokunmadan dinlendiriyoruz.

15 dakika sonra karigtirip servise hazir hale getiriyoruz.
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