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CILAV (iRAN)

2 bardak acem pirinci

16 bardak su

4 corba kagi§i kadar tuz
Ustlne:

225 gram iyi cins tereyagi

lyi cins bir acem pirincinin tag ve darilarini temizlemeli. Pirinci bir tepsiye koymali. Uzerine Iki avug tuz serptikten
sonra Ustind 6rtecek kadar sicak, ama kaynar olmayan su dékmeli. BOylece pirinci 12.20 saat bir kenarda
birakmali. Pirinci bdylece tuzlu suda dinlendirdikten sonra bu suyu dékmeli ve piringleri fazla sikmadan iki avug
icinde hafifge ovalayip duru bir su ¢ikincaya kadar birkag el soguk suyla yikamali. Son duru suyu da stizerek
dékmeli. Beri yanda bir tencereye 16 bardak suyla 4 ¢orba kasidi silme tuz koyup suyu lyice kaynatmali. Su
kaynayinca buna yikanmig ve suyu stuizllmus piringleri katmali ve piringler yumusak bir hal alincaya kadar yani
asag - yukari 11-13 dakika kadar haslamali. Sonra piringleri ince delikli siizgece ddkerek sularinin tamamiyle
stiztilmesini temin etmeli. Suyu stiztilmiig pirinci sogutmadan hemen bir kusaneye bogaltmali, Gstiine findik
Iriliginde pargalara dogranmis tereyadinin yarisini koymali ve kusaneyl kivilcim ate. sine oturtarak bir saat kadar
demlendir, meli. Sonra kevgirle harmanlamalt ve servis tabagdina bosaltmali. Kalan tereyagdini da ki¢ik
parcalara bollp pilavin Ustline serpistirdikten sonra hemen servis yapmal.
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