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IC PILAV

https://www.sabah.com.tr

2 su bardagi dolusu pilavlik baldo piring
2 su bardagi kadar et suyu

1 corba kasigi kus Gzima

2 ¢orba kagsigi dolmalik fistik

1 tane orta kuru sogan

1 kahve kagsidi kadar toz targin

1 kahve kagsigi yeni bahar

1 cay kasigdi toz karabiber

5-6 adet tane karabiber

Yarim bag ince kiyilmis dereotu
Yarim bag ince kiyllmig maydanoz
3 corba kasigi tereyagi

Tuz

I¢ pilav i¢in; pirincin Uzerine bir miktar tuz ve Ilik su ekleyerek 25- 30 dakika kadar bekliyoruz. Ardindan tuzlu
suyu doktikten sonra piringleri bol suda yikayarak, stizilmeye birakiyoruz. Biraz ilik suda kug Gzimu ve
dolmalik fistiklarin kabarmalarini sagliyoruz. Daha sonra tereyaginda soganlari kavuruyoruz. Piringlerin ardindan
dolmalik fistik ve kus Gzumlerini ekliyoruz. Iki su bardagi sicak et suyu, toz targin, toz karabiber, yeni bahar ve
yeteri kadar tuz ilave edip pilavi kisik ateste pisiriyoruz. Maydanoz ve dereotunu ince ince kiylyoruz ve pilav
henliz suyunu tamamen ¢ekmeden 6nce pilavin igine ilave ederek pilavi karigtirarak, tencerenin kapagini
kapatiyoruz.
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Fotograf "Somuncu" tarafindan génderildi. 20.06.2022
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