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CIGERLI IC PILAV

Baldo piring 2 su bardagi
Kuzu ciger 200 g

Kuru sogan 1 adet

Kus 0zUm0 Y2 ¢cay bardagi
Dolmalik fistik 2 yemek kasig
Tereyadi 4 yemek kasigi
Aycicek yagdi 2 yemek kasigi
Yeni bahar 1 tatl kasigi
Targin 1 tath kasigi
Karabiber 1 ¢ay kasigi

Tuz 12 tath kasig

Su 3 su bardagi

Piringlerinizi genis ve derin bir kasede bol suda en az 1 saat bekletin. Kuzu cigerini kusbasindan ki¢ik, sogani
ince ince dograyin.

Gurme Sef Cok Amagli Pisirici’yi Sote 180 °C moduna getirin ve haznede yaglari kizdirin.

Fistiklari hazneye alin ve kavurun.

Pirinclerinizi 4-5 defa sudan gegirerek yikayin ve iyice suzddrun.

Cigerleri ve soganlari hazneye ekleyin 2 dakika kadar fistiklarla beraber soteleyin.

Pirincleri hazneye ekleyin ve renkleri parlayana kadar haznedeki diger malzemelerle birlikte kavurmaya devam
edin.

Kus 0zUmU ve baharatlarin timinu ilave ederek karistirin.

Kaynayan suyu hazneye dékiin ve Gurme Sef’i Buharda Pilav moduna getirerek kapagini kapatin. 6-8 dakika
pisirin.

Pisirme islemi bitince Gurme Sef’in sogumasini bekleyin. Daha sonra buhar valfini agarak buhari tahliye edin ve
ardindan kapagi acin.15 dakika demlenmeye birakin.

Demlenme isleminin ardindan kapagini agin ve karistirin. Servise hazirdir.

Not: Sote modunda kapak ag¢ik kullaniimaldir.
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