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IC PILAV

250 gr kuzu cigeri (veya tavuk cigeri)
2 su bardagi baldo piring

1 adet orta boy kuru sogan

1 paket dolma fistigi

3 corba kagsigi kus Gzimu

1 tatl kasidi doima bahari

1 tath kasidi targin

2 cay kasigl karabiber

1 tam 1/4 cay bardagi zeytinyagi
3,5 su bardadi sicak su

Tuz

Once pirinci yikadiktan sonra, sicak su icinde 10dk. bekletelim. Cigerimizi tavla zarindan biraz blyikge kiip kip
dograyalim. Kuru sogani minik minik dograyalim. Zeytinyaginin yarisini pilav tenceresine koyun orta ateste,
dolma fistigini ve yaginizi yakmadan pembelesinceye kadar kavurun, sodanlari ekleyerek kavurmaya devam
edin, pembelesmeye yakin ciderlerinizi ekleyin. Ciderler pisince stizdiguniz pirinci ilave edin. 1-2 dk pirinci de
kavurun, ardindan dolma bahari, karabiber ve targini ekleyin. Kus GzOmuUni de ekleyince kalan zeytinyagini da
ekleyin ve bir iki dk. sonra da 3,5 su bardagdi sicak su ilave ederek tuzunu koyun ve karistirin. Pilavin suyu gébek
atana kadar dnce harli ateste sonra ise en kisik ateste suyunu ¢ekene kadar (Tahmini 15-20 dakika) tencere
kapag! kapali olarak pisirmeye devam edilir. Pilav pisince kapak ile tencere arasina iki kat kagit havlu konularak
kapatilir ve bir sofra bezi ile sarilarak 20-30 dakika demlenmeye birakilir.
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