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FIRIK PILAVI

Asirlik Tariflerle Turk Mutfad

1.2 litre et suyu veya su
300 g firik

150 g pilavlik bulgur

1 tath kasidi tuz

90 g tereyadi veya sadeyag
1 cay kasigi karabiber

Et suyunu bir tencerede kaynatin.

Kaynamaya baslayinca énce firigi koyun. 10-15 dakika pisirin.

Daha sonra bol suda yikanip stzilmis bulguru ve tuzunu ilave edin.

Kisik ateste suyunu ¢cekene kadar pigirin.

Yagdi tavada kizdirip eritin.

Firik pilavi suyunu ¢ekince Ustline yadi gezdirin. Ocaktan alin.

Kapagin altina temiz bir pamuklu bez veya k&dit havlu yerlestirerek yaklasik 15 dakika kadar dinlendirin.
Pilavi servis tabagina alin ve karabiber ekerek servis yapin.

Not: Firik, diinya seflerinin kesfetmesi gereken Mezopotamya Ovasi’'na ait ¢ok 6zgiin bir lezzettir. Tarlada
henuiz sararmamis yesil bugdayin ateste titstlenip kabuklarindan temizlenmesiyle elde edilir. Kabuklari
yakilarak yapildigi icin yodun bir is tadi tasir. Bu ylzden pilavlarda ¢ogunlukla bulgurla harmanlanarak kullanilir.
Aksi takdirde tadi cok baskin ve hazmi zor olur. Arzu edenler firik ve bulgur oranini kendi tercihine gére
degistirebilir.
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