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ETLI NOHUTLU ARPACIK SOGANLI PILAV

Yarim kilo sotelik dana eti

25 tane arpacik sogan

55 gr tereyadi

1 buguk su bardagi haslanmis nohut
3 su bardagi piring

1 ka¢ damla limon

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

Oncelikle pirincimizi 2 yemek kagidi tuz atip sicak suyla yarim saat kadar islatiyoruz.

Etimizi yikayip 2 su bardadi kadar suda biraz kdpugu ¢ikana kadar kaynatip, stizlyoruz (Bdyle yapmazsaniz
pilaviniza siyah su ¢ikar, rengi giizel olmaz).

Pilav tenceremize tereyadi koyup eritiyoruz. Cok az haslayip, yikadigimiz etlerimizi isinan yagimiza koyup
kavurmaya bagliyoruz.

Gok kisik ateste etlerimizin suyunu salip tekrar cekmesini sagliyoruz.

Bir taraftan sodanlarimzi soyuyoruz (Soganlarimizi soyarken kék kisimlarini hemen dibinden kesin. Derin
alirsaniz sodanlar kizarirken dagilir).

Pismesine yakin etlerimize sodanlarimizi ilave ediyoruz. Sodanlarimiz da kizardiginda 1 kasik tereyagimizi,
karabiber ve tuzunu ilave edip altini kapatiyoruz.

Tenceremizin dibinde etlerimizi dizleyip, iyice yikadigimiz piringlerimizi Gizerine yayiyoruz.

Hagslanmis nohutlarimizi da tzerine yayiyoruz.

3 bardak pirince 3 buguk bardak su kaynatip, piringleri dagitmadan yavasca dékiyoruz (Tavuk suyu da
kullanabilirsiniz).

Uzerine 1 ka¢ damla limon sikiyoruz.

Kisik ategte pilavimizi dagitmadan pigiriyoruz.

Uzerine temiz bir bez kapatip dinlendiriyoruz.

Servis tabagdina ters ceviriyoruz.
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