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AMASYA IC PILAVI

https://www.sabah.com.tr

150 g koyun cigeri

1 yemek kasigi kus Gzima (15 dakika suda bekletilmis)
Yarim ¢ay bardagdi sivi yag

1 sogan (Kip kup dogranmig sekilde)

1 su bardag piring

2 yemek kasi§i tereyagi

Tuz

Karabiber

Yenibahar

Ik suya ekledigimiz piringleri 14-15 dakika beklettikten sonra akan suyun altinda bir kag defa olmak Uzere
yikadiktan sonra stiziiyoruz. KicUk zar seklinde dogranmis koyun ¢igerlerini 2-2.5 yemek kagsigi sivi yag ile
birlikte kavuruyoruz.

Bir su bardaginin 3'te 1 kadar sivi yagin kalan kismini ayri bir tavaya dokerek kiip kip dogradigimiz
soganlarimizi bu tavada soganlar yumusayana kadar kavuruyoruz. Ardindan 15 dakika suda beklettigimiz kus
dzOmlerini, fistiklarimizi ve tuzumuzu ekleyip birkag¢ dakika boyunca kavuruyoruz.

Bir tencere hazirlayip 1 buguk bardak sicak su ile tereyagimizi tenceremize ekliyoruz. Ardindan suyun
kaynamasini bekliyoruz. Suyumuz kaynadiginda hazirladigimiz pirincimizi, hazirladigimiz soganl ve fistikli
karisimi, hazirladigimiz ciderlerimizi, tuzu ve baharatlarimizi ekliyoruz. Birka¢ tasim daha kaynattiktan sonra
tenceremizin kapagini kapatiyoruz ve ocagimizin altini kisiyoruz. Kisik ateste piringlerin suyunu gekmesini
bekliyoruz ve suyunu ¢ekince ocaktan pilavimizi aliyoruz. 15 dakika civarinda pilavimi demlendirdikten sonra
servis yapabiliriz.

© lezzetler.com tarif no:140408 » adi:Amasya ig Pilavi » génderen:tarif cenneti « indirme tarihi:07.04.2025 - 23:38


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/ic-pilav-amasya-vt61095
https://www.sabah.com.tr
https://img.lezzetler.com/yuklenen4/amasya-ic-pilavi-140408.jpg
http://www.tcpdf.org

