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GERDANLI HAREM PILAVI
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1 adet kuzu gerdani

500 gr ks baldo piring
100 gr tereyagi

1 corba kasigi zeytinyagi
300 gr haglanmig, soyulmus nohut
100 gr sultani Gzim

2 adet sogan

1/2 cay kasig safran

3 su bardagi et suyu

1 adet kesme seker

Tuz

Karabiber

Top karabiber

1 adet portakalin rendesi
1/2 demet dereotu

1 tath kasidi tarcin

1 tatl kasidi yenibahar

Soganlar soyulur, 1 tanesi kiip kiip dogranir, digeri ortadan ikiye kesilir. Gerdan yikanir ve ikiye kesilmig sogan
ve top karabiber, tuz ilave edilerek didiklide haglanir. Suyu ayrilir. Etleri ayiklanir. Uzim sicak su iginde sigirilir.
Nohutlar haglanir, kabuklari alinir. Pirin¢ Gzerini asacak kadar sicak suda bekletilir.

Pilav tenceresine 1 kasik zeytinyadi ve Ol¢ull tereyagi, kip kiip dogranmis sogan konur ve soganlar
seffaflasana kadar kavrulur, ocagin alti kapatilir. Ayiklanan etler, nohut ve Gztim, portakal rendesi soganin
Uzerine konur, kanistinilir. Safran ilik et suyuna karistirilarak eritilir ve o da etli karigima ilave edilir, tuzuna bakilir,
gerekirse tuz ilavesi yapilir. Tarcin, yenibahar, kiylmis dereotu, kesme seker ve karabiber de konduktan sonra
ocagin alt yeniden agilir.

Et suyu kaynayinca suyu siziilen piring tencereye ilave edilir ve g6z g6z olana kadar pigirilir. Alti iyice kisilarak,
5 dakika daha pisirilerek demlenmeye birakilir. Servis icin kayik tabagina alinir. Uzerine biraz daha dereotu
serpilir.

Not: Osmanlh Saray mutfagindan gelme bu pilav yapilirken, pilavin i¢ine bir tane de altin atilir, kimin kasigina
¢arparsa altinin sahibi o olurmus.
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