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GOMLEKLI ACEM PILAVI (IRAN)

Malzemesi:

Etiicin:

1 bdtln dana bonfilesi 3 ¢corba kasigi tereyad
2 corba kasiJi cicek yagi 1 tath kasidi tuz
1/2 tath kasig karabiber

Pilavi igin:

300 gr. iyi cins piring

(tercihan cilav)

6 bardak et suyu

1 corba kasigi tuz

6 corba kagsiJi tereyagdi

1 adet hazir yufka.

Hazirlanisi:

Once finninizi hafifge 1sitin. On hazirlik olarak pirinci ayiklayip ilik tuzlu suda bir saat dinlendirin. Bonfileyi biitiin
olarak alabilecek bir kaba tereyagi ve ¢icek yagini koyup orta ateste eritin. Bonfileyi tuzlayip biberledikten sonra
kizgin yagda alt-Ust ederek 7-8 dakika pisirin. Digi kizarmig bonfileyi Borcam'a aktanp, orta hararetteki finnda,
40-50 dakika pisirin. Borcam'i finndan ¢ikartip, bonfileyi bir kenarda saklayin. Islanmig pirinci 3 defa, bol akar
sudan gecirerek yikayin. Stzin. Buylkge bir tencereye et suyunu ve tuzu koyup harli ateste kaynatin. Su
kay-nayinca pirinci igine atip 8 dakika haglayin. Pirinci bir tel sizgece gikanp siiziiimeye birakin. Stzllmis
pirinci Borcam'a aktann. Uzerine eritilmis halde 4 ¢orba kasig tereyagini ddkip firina sdriin. 10 dakika, agz
kapali olarak, firnda demlendirin. Bir bagka Borcam'in igini 1 ¢orba kasigi eritiimis tereyagla yaglayin. Yufkayi,
kenarlarindan tagirarak kabin igine yerlestirin. Pilavi yufkanin Gzerine bosaltin. Kasigin tersiyle pilavi dizeltip
Uzerine eti yerlestirin. Yufkayi 6rtlp, Uzerine kalan 1 gorba kasidi tereyadi strtin. Kabi firina koyun 15 dakika,
orta hararette pisirin. Bu slirenin sonunda, gémlekli Acem pilavini firindan alip sicak olarak servis edin.
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