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DOVME PILAV

Asirlik Tariflerle Turk Mutfad

150 g asurelik bugday

600 ml su veya et suyu

1 tath kasidi tuz

150 g nohut, haglanmis

50 g tereyadi veya sadeyag
1 cay kasigi karabiber

Bugdday ayiklayin, elinizle ovarak yikayin ve sizin.

600 ml su veya et suyu ve tuzla birlikte orta ateste, bugday suyu ¢ekip yumusayincaya kadar pisirin. Tencerenin
kapagdini kapatmayin, kdptrtp tasabilir.

Bugday istediginiz kivamda degilse biraz daha su ve tuz ekleyebilirsiniz.

Bugday kivamina geldiginde nohudu ilave edin. Atesi iyice hafifletin ve tencerenin kapagini kapatin.

Yagi bir tavada agik kahverengi oluncaya kadar yakmadan kizdirin.

Pilavin Uzerine gezdirin. Dilerseniz tereyadini parca parga pilavin UGzerine yerlestirip karistirabilirsiniz.

10 dakika dinlendirdikten sonra servis tabagina alin. Karabiber serperek servis yapin.

Not: Pilav teknigi ile bugday tanesi pisirmek 6ézellikle tarima dayali kirsal kesimde sikga goérulen bir uygulamadir.
Bugddayn ilk yetistirildigi yer olan Anadolu’da buddayi tane olarak pisirmenin kokIi bir gegmisi vardir. Bu tarifte
pilav pisirmede eskiden ¢ok yaygin olan bir ydntem kullaniliyor, tahil 6nce suyunu iyice ¢ekene kadar haglaniyor
ve son anda yag ekleniyor.
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