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HICAZ PILAVI

500 gram piring (2 bardak)

625 gram su (2 1/2 bardak)

100 gram sadeyag!, ya da margarin (5 ¢orba kasigi)
yarim gram safran (1 tutam)

50 gram nohut

1 adet portakal kabugu

1/2 gorba kasig tuz

YAHNISI:

400 gram koyun eti

300 gram sogan (3 blyuk)

60 gram margarin (3 ¢corba kasigi)
2 bardak su

Tuz

Karabiber

1 Bir kusaneye; 3 silme ¢orba kagsigi margarin ile, piyaz sogani denen yarim ay seklinde ince dogranmig 3 blyuk
sogan koyarak soganlari iyice 6lmis bir hal alincaya kadar kavurmali, sonra bu soganlara; kemigi ¢ikariimis ve
yumurta blyUkligunde pargalara dogranmis 400 gram koyun eti, yarim ¢orba kasigi tuz ile, 2 kahve kasigi da
biber koyarak, tencerenin kapagini kapatmali, et suyunu salip da tekrar ¢ekinceye kadar, kiiglk ateste pisirmeli,
suyunu ¢ekince buna; iki bardak su ilave ederek, et pisip de tenceredeki su iyice ¢ekinceye kadar ortadan daha
az kuvvetteki ateste asadi yukari 2 saat pismeye birakmali ve sonra kusaneyi atesten almalidir.

2 Et pismekte iken, diger taraftan da bir tepsiye; tag ve darilar ayiklanmig 2 bardak piring, 2 gorba kasigdi tuz ile,
piringlerin Ustlerini kaplayabilecek kadar sicak¢a su koyduktan sonra su iyice soguyuncaya kadar bir tarafa
birakmali, soguyunca suyunu dékmeli ve piringlerden duru bir su ¢ikincaya kadar hafifge ovalamak suretiyle
piringleri 3 - 5 kez yikamali ve iyice stizmelidir.

3 Sonra, iyice stizUlmUs bu piringleri, icinde az kizdinimig 5 silme ¢orba kasidi sadeyag, ya da margarin olan
tencereye katarak, kuvvetlice ateste tahta kasikla durmadan karistirmak suretiyle piringleri 10 dakika kadar
kavurmali, sonra da kavrulmus piringlere, iki buguk bardak su ile, kiylmis ve 1 kahve fincani su i¢inde yarim
saat kirakilmig bir tutam safran, bir gece énceden tuzlu suda yatiriimis ve iyice yumusayincaya kadar haglanmis
50 gram nohut, Ustlindn sarisi kazinmig i¢inin zar beyaz kismi tiras edilircesine kesilerek ¢ikariimig ve iki - iki
buguk santim uzunlugunda olmak Uzere titin kiyar gibi kiyilmis ve yumusayincaya kadar bir miktar suda
haslanmis 1 adet portakal kabugu, sogdanli eti de ilave ederek, tencerenin kapagini kapatmali ve pirincler
sularini gekinceye kadar 6nce kuvvetli, sonra da orta ateste olmak Uizere pilavi pisirmelidir.

4 Suyunu ¢ekince, pilavi ¢ok kiiclk ateste yarim saat kadar demlendirmeli, iyice bir karigtirdiktan sonra tabaga
almali ve servis yapmalidir.

Not: Pilavi yahnisiz pisirerek, tabaga aldiktan sonra yahnisi ortasina da konulabilir.
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