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IC PILAV

Vedat Basaran

2 adet zarn alinmig kuzu cideri
300 gr. piring

1 adet kuru sogan

2 demet maydanoz
/> demet dereotu

200 gr. tereyad

50 gr. camfistigi

50 gr. kustzimu

1 tath kasidi tarcin

2 tath kasig1 yenibahar
1 tath kasigi kimyon

1 adet et suyu tableti
4 tath kasigi tuz
Karabiber

Pirinci 1slayip, 2 tath kasigi tuz ilave edip karigtirin. Kustzimlerini de 1slayip beklemeye birakin. Cigeri, ikiye
bdéllp ince ince dilimleyin. Dilimlediginiz pargalari, ortalarindan ikiye kesip, kiiglk pargalara ayirin. Kuru sogani,
kip seklinde dograyin. Pirinci ve kustzimleri yikayip, suyunu sizin.

Genis bir tencereye 1 litre su koyun. Bulyonu ilave edip kaynamaya birakin. Tereyaginin dértte birini tavada
kizdinin. Gamfistiklarini, renkleri pembelesene kadar kavurun. Sodanlari ilave edip kavurmaya devam edin.
Dogradiginiz cigerleri katip, karigtirarak iyice pisirin.

Kalan tereyagini, genis bir tencerede iyice kizdirin. Pirinci katip, saydamlasincaya kadar karigtirarak kavurun.
Kuglzimlerini, 2 tatll kasigi yeni bahar,1 tatl kasigr kimyon, 1 tatl kagidi targin, 2 tath kagigi tuz ve yeterince
karabiber ilave edin. lyice karigtirarak 2 - 3 dakika daha kavurun. Kavurdugunuz cigerleri katip, 2 dakika daha
pisirmeye devam edin. 3 kepce kaynamis bulyonlu su koyup karistirin. 2 kepge daha bulyonlu su ilave edip
karstirdiktan sonra tencerenin kapagdini kapatip, suyunu ¢cekene kadar pisirin.

Maydanoz ve dereotunu, ince ince kiyin. Suyunu ¢ekmis ve demlenmis olan i¢ pilava katip iyice karistirin.
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