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FIRIK PILAVI

250 gram kugbasi kuzu eti
1 ¢corba kasigi siviyag

1 adet sogan

1 tath kasidi biber salgasi
Yeteri kadar sicak su

1 su bardag haslanmig nohut
500 gram firik

1 su barda@i bulgur

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi
Tuz

Karabiber

Pulbiber

Kusbasi kuzu etini siviyagda soteleyin. Yemeklik dogranmis sogan ve biber salgasini ilave edip, Uzerini gegecek
kadar sicak su ekleyin. Etler yumusayana dek pisirin. Haglanmis nohut ve firidi ilave edip, karistirin. Bulgur ve
tuzu ekleyip, yeniden Uizerini gegecek kadar sicak su ilave edin. Kaynamaya basladiginda ocagin altini kapatip
demlendirin. Tencereyi ocaktan alip, Gzerine tereyaginda kizdiriimig karabiber ve pulbiberi gezdirerek servis

yapin.

Firik: Acik yesil renkli, is kokulu bir bulgur ¢esidi olan firik, Gaziantep Mutfadi'nda sik¢a kullanilir. Bugday basagi
tazeyken alinip sazliklarin arasina yerlestirilir. Sazlar biraz yakilip, basaklar is kokusu ile titstlenir.
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