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DIVRIGIi PILAVI (SIVAS)

http://www.hurriyet.com.tr

1 Tavuk veya 1,5 kg kemikli koyun eti
Yarim su barda@ nohut

1 kilo baldo piring

3 orta boy sogan

10 15 adet tane karabiber

5 adet tane yenibahar

5 adet karanfil

Yarim su bardagi Besni GzOmU

70 gram tereyagi

Tavuk veya eti tencereye alin. 2 bas sogdani iri iri pargalayarak ilave edin ve Uizerini asacak kadar su ile et pisene
kadar haglayin.

Et pistikten sonra kemiklerinden ayirin ve kiiguk pargalar elde edin. Hazirlanan pismis ve didilmis etin Gzerine
havanda déviilen baharat karigiminin yarisini ekleyin. Bu isleme y6rede alatlama deniyor.

Etin bu sekilde terbiye edilmesi icin bes alti saat bekletiimesi pilavin lezzetini arttiracaktir. Ince dogranan bir bas
sogan yine kalan baharat karigimi ile alatlanarak miimkuinse beg alti saat bekletin. Pirinci kaynar tuzlu suda
bekletin, nisastasindan arindirin ve iyice yikayin.

Bir tencerede tereyagini eritin. Yag yakilmadan baharatl sogan karigsimini ilave edin ve bir iki kez gevirin.
Pembelegtirilmeyin.

Bir gtin 6nceden hazirlanan islatilarak kabugu ¢ikariimig ve pisirilmis nohutu, yikanmig Gzlmler ve etleri ilave
ederek zedelemeden dikkatlice karistirin. Uzerine piring ekleyin. Suda kabarmis pirincin miktari kadar sicak et
suyu ekleyin ve agir ateste pisirin. Ocaktan alinmadan énce eritilen bir miktar tereyadini pilavin tizerinde
gezdirin. Demlendirilen pilavi servis edebilirsiniz.
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