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DUGUN PILAVI (ALANYA ANTALYA)

http://alanya.bel.tr

1 kg kemikli et

300 gr kiyma

5 Su bardag et suyu

4 su bardag! piring

5 yemek kasigi tereyagi
3 adet orta boy sogan

1 adet orta boy domates
1/2 demet maydanoz

2 tath kasig tuz

1 tath kasigi karabiber

Pilavi yapilacak olan piring tuzlu ik suda bir stire bekletilir. (Tuz miktari 1 yemek kagigi ve piringlerin suda
bekletilme suresi en az 1 saat olmalidir.)

Pilavda kullanilacak kemikli et yeterli su ilavesi ile kaynamaya birakilir. Et kaynayinca ylzeyinde olusan képug
(kefi) bir kevgir yardimiyla almir.

Kefi alindiktan suma kaynamakta olan etin i¢ine kabuklan soyulmus 4'e ayrilmis 2 sogan, bitin olarak 1
domates eklenir.

Takiben etin pismesine yakin tuz ilavesi yapilir.

Pisen etler soguduktan soma kemiklerinden aynlir.

Etler kliguk kiguk pargalanr.

Kiyma kavrulmak Uizere tencereye alinir, suyunu ¢ektiginde tereyadi eklenerek bir stire kavrulur.

Kavrulan kiymaya ¢ok kigtk dogranmig soganlar eklenerek kavurma islemi sodanlar pembelesene kadar
devam eder.

Suda bekletilen piringler yikanip stizlilerek kavrulan kansima eklenir ve kavurma islemine 5 dakika daha devam
edilir.

Haslanan etin suyu ile tuz da eklenerek kisik ateste pilav pigirilir.

Pisen pilav 15-20 dk dinlendirildikten sonra karistirilir.

Haslanan ve kicUk kig¢lk pargalanan etler bagka bir tavada tereyaginda kavrulur.

Kavrulan etler dinlendirilen pilavm Gzerine eklenir, ince kiyllmigs maydanoz ve karabiber serpilerek servisi
yapilabilir.
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