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FIRIK PILAVI (KILIS)

https://www.kulturportali.gov.ir

1 kg veya 500 gr kemikli Et (istege gbre)
1 su barda@i Nohut

2 su bardag Firik

1 su bardag Bulgur

100 gr Sadeyag veya Tereyag!

Tuz

Karabiber

Kirmizi

Pulbiber

Nohutlar aksamdan veya bir iki saat evelden bir tencereye alinir ve Uizerine bolca su eklenerek islatilir. Kemikli et
yikanir nohudun suyu dékdltp yikanir ve yeterince su ile didUklU tencerede kaynamaya birakilir. Fakat
kaynamaya baglamadan (zerinde biriken kdpikler kevgirle bir tabaga alinip atilir. Sonra didiklinin adzi
kapatilir, didig0 yukari ¢ikinca ocagin alti kisilarak 30 dakika pisirilir(herkesin tenceresine gore bu sure degise
bilir) . Tencere ocaktan alinir ve diidigin inmesi beklenilir. DidUkIU tencerenin mandal kontrol edilir, kapak
aclimadan i¢indeki basincin ve havanin bitmis ve ¢ikmig olmasi gereklidir. Kemikli et icinden alinarak
kemiklerden ayrilir ve irice pargalara ayrilir. Nohut et suyundan suziilerek bir tabagda alinir. Et suyu stizgecten
gegirilir ve icinde kemik kirintisi olmamasina dikkat edilir. Daha sonra firik eger tagli ise genis iki kab yardimi ile
bol su isine alinarak énce birinci kapta elle karistirilarak yikanir Gizerine ¢ikan saplar giderilir. Sonrada bir kaptan
diger kapa yavas yavas suyu ile birlikte aktarilarak tencerenin dibine taglarin ¢cékmesi saglanir bu islem birkag
defa tekrarlanir enson da taglar atilir Pilavin yapilacagi tencereye yaklasik 8 su bardagi su ve et suyu karigik
olarak konulur(4 et suyu, 4 su) ve kaynamaya alinir. Kaynayinca isine yikanmis firik, bulgur ve daha evelden
haslanmig nohut eklenir. Tuz ve kirmizi pulbiber ilavesi ile dnce hizli ateste sonrada kisik ateste suyunu ¢ekene
kadar, firik yumusayana kadar pisirilir. (Firigin suyunu ayarlamak belki zor olabilir her firik ayni piring gibi ayr su
cekme kapasitesi vardir, daha az su konulup eksildikge kaynar su eklemek belkide firik pilavini ayarlamaya
yardimcl olacaktir veya firik pismis ve hala iginde suyu olunca agzi agik olarak pisirmek suyunun daha ¢abuk
buharlasip yok olmasini saglayacaktir.) Firik pilavi pisince, 50 gr tereyadi tavaya alinir isitilip i¢ine karabiber
eklenerek hafif kizartilarak pilavin Gzerine aktarilir ve pilavin kapag kapatilarak dinlendirilir. (TGm bulgur
yemeklerinde oldugu gibi bulgurlu pilavlar gok dinlendirilmez.)(Buyuklerimizin bir sdzl vardir,[?Bulguru pisir
yut(ye), Pilavi pisir unut) Tavaya geride kalan 50 gr yag ve etler alinir, tuz ve karabiber eklenerek kavrulur ve
tabaga aldiginiz Firik pilavinin Gzerine etler alinarak servis yapilir. Yaninda nefis marul salatasi ve buz gibi
ayranla ikram edilir.
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