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IC PILAV

Malzeme :

500 gr. piring (2 bardak)

750 gr. su veya et suyu (3 bardak)
120 gr. sadeyag (6 corba kasigi)
40 gr. margarin tava igin

75 gr. sogan (1 orta)

150 gr. domates (1 orta)

1/2 kahve fincani domates sal¢asi
1 tath kasidi toz seker

1/4 kuzu cigeri veya 2 koyun bdbregi
1 corba kasigi cam fistig

2 ¢orba kasiJi siyah (zim

1 demet dereotu

1 corba kasigi tuz

1 kahve kasigi karabiber

1 kahve kagiJi targin

1 kahve kagsiJi yenibahar

Yapiligt:

Bir tavaya -daima 0lgulere gdre- margarin konularak kizdirlir, bunun igine leblebi kadar dogranmig ve zarlar
soyulmus kuzu cideri veya bobrek yahut tavuk cideri ve katisi konularak karistirlmak suretiyle rengi degisinceye
kadar sote edilir ve tava atesten indirilir, bir tarafa birakilir. Bu is bitince, bir tencereye margarin, sadeyag, cam
fistig, kiiglik dogranmis sodan konularak kavrulur. Sodanlar biraz pembelegince, bunlara sicak su veya et suyu
ilave edilir. Diger tarafta ayiklanmis, yikanmig ve sicak tuzlu suda birakilmig olan piringler stiztildikten sonra
katilir ve tencere orta isidan daha kuvvetlice ates zerine oturtulur. Durmadan karistirilir ve icerisine karabiber,
targin, yenibahar, toz seker, tuz, kabuk ve ¢ekirdekleri ¢ikarilarak kiicik ki¢ik dogranmis domates (veya
salgasi konularak 10 dakika kavrulur. Sonra tencere atesten indirilir, iyice kanistirildiktan sonra kapag!
kapatilarak orta isidaki ates Uzerinde pismeye birakilir. Pirin¢ler suyunu ¢ekine”,-, bunlara dereotu ile sote
edilmis ve tavada bulunan kuzu cigerleri veya bébrekleri ile birlikte, kavrulan yag da tencereye aktarllir,
kanstinilir ve dinlenmek Gzere ¢ok hafif ates Uzerinde yarim saat birakilir. Sonra yeniden karigtirilir ve servis

yapilir.
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