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CILLI
Milli Egitim Bakanhg

Bir cay bardagdi sivi yag
2 adet sogan

750 gram yagsiz kusbasi et
200 gram kus Uzimu
200 gram dolmalik fistik
3 su bardagi su

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi kirmizibiber
Y2 cay kasigi karabiber
Pilav malzemeleri:

2 yemek kasi§i tereyagi
4 su bardag bulgur

2 tath kasig tuz

6 su bardagi su
Sisleme igin:

1 adet limon

3-4 adet maydanoz

4 kagik tereyagi

Kusbagsi dogranmig etler bir tencerede icerisinde, higbir sey konmadan kendi suyunu ¢ekinceye kadar pisirilir.
Pisirilen etlerin i¢erisine bir cay bardagdi sivi yag dokuillr, kisa bir sire daha pigirilir.

Yarim halka seklinde dogranmis sodanlar ilave edilir.

Soganlarin renkleri doéniinceye kadar kavrulur.

Onceden ayiklanmig ve suyun icerisinde bir stire bekletilmis olan kug GzUmleri ve dolmalik fistiklar tencereye
ilave edilir.

Bir cay kasigi kirmizibiber ve tuz ile kivrimlari agilip irilesinceye kadar pisirilir.

Pilav icin, 2 yemek kagigi tereyad bir tencereye konularak eritilir.

Yag eriyince Uzerine dort su bardagi bulgur ilave edilir. U¢ dort dakika kavrulur.

Alti su bardagi su eklenir.

Iki tath kasidi tuz da ilave edilerek suyunu ¢ekinceye kadar pisirilir.

Pilav bir kek kabina konularak sekillendirilir.

Diz bir tepsi tGzerine ters gevrilir.

Daha 6nce pisirilmis ve hazirlanmig olan ¢illi kek kabiyla sekillendirilmis pilavin i¢ kismina ve eteklerine
dizgunce yerlegtirilir.

Bagka bir kapta eritilen dort kagik tereyag pilav lzerine gezdirilir.

Istege goére kenar kisimlari domates, limon, maydanoz ile stslenir.

Pilavin Ust kisimlarina kirmizi toz biber gezdirilerek servise hazir hale getirilir.
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