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DUVAKLI PILAV (SANLIURFA)

Sanlurfa il Kiiltiir ve Turizm MidrlGgii

Patlican - 200 gr.

Yagsiz kiyma - 50 gr.
Sadeyag - 10 gr.

Siviyad - 15 gr.

Piring- 80 gr.

Fistik ya da bademici - 10 gr.
Domates salgasi - 10 gr.
Baharat - 2gr.

Tuz-3gr.

Pirincler sicak su ve tuz ile islatilip bir middet bekletilir. Bir tencerede kabuklari soyulmus badem veya fistik
sadeyag ile pembelesene dek kavrulur. Sular stiziilen piringler ayri bir tencerede sadeyag ile kavrulduktan
sonra salga, baharat, tuz ve pirincin Uzerinegikacakkadarsu eklenip kisikateste pisirilir. Pismesine yakin daha
Once hafifge kavrulan fistiklar eklenir. Yagdsiz kiyma et sadeyag ile biraz kavrulur. Alacali soyulan patlicanlar,
uzunlamasina dilimlenip kizartilir. Blyuk, derince bir kdseye 6nce kavrulan kiyma konulduktan sonra kizarmig
patlicanlar kasenin duvarina dizilir. Son olarak demlenmeye birakilan pilav k&senin igerisine bosaltilir. Servis
yapilacagi zaman kasenin agzina bir tabak konularak ters ¢evrilir.

Not: Duvakli pilavin bir dier ismi demaklube'dir. Maklub Arapg¢a'da ters déndirilmus, alti Ustline getirilmig
demektir. Duvakli pilav bu ismini servis edilme bigiminden alir.
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