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IC PILAV

500 gr (2+1/2 su bardagi) piring

150 gr (10 ¢orba kasigi) tereyagdi

1 klicUk sogan (ince kiyillmig)

2 corba kagigi kus GzUmU (temizlenip 20 dakika suda bekletilmig)
1 corba kasigi dolmalik fistik (temizlenip 20 dakika suda bekletilmis)
200 gr kuzu cigeri (kUp bigiminde kiyllmis)

4+1/2 su bardadi tavuk suyu yada et suyu

1 tath kasidi tuz

1/2 kahve kasigi karabiber

1/2 kahve kasigi yenibahar

4 corba kasigi dereotu (ince Kiyilmig)

Pirinci ayikladiktan sonra bir tencereye koyup, Ustiinii 4 parmak asacak kadar su ekleyiniz. i¢cine bir corba
kasiJ! tuz ekleyip karistirdiktan sonra, 2 saat suyun iginde bekletiniz.

Sonra pirinci yikayip kevgirde suyunu stizerek bir kenara birakiniz.

Kuguk bir tencerede bir kasik tereyad eritip kizdiriniz. Fistidi ekleyip bir kez karigtirdiktan sonra, sogani katiniz.
Fistik hafifce sararana kadar kavurup, cigeri ekleyiniz. 2-3 dakika daha kavurup et suyunu, tuzu, karabiberi,
yenibahari ve kus Uzimund koyarak 1 dakika daha kaynatiniz.

Kalan yagdi bir tencereye koyup kizdiriniz. Kevgirde bekleyen pirinci tencereye koyup 3-4 dakika karigtirarak
kavurunuz. Hazirladiiniz cigerli harci Ustiine déklp harli ateste 2 dakika kaynatiniz. Kaynayinca bir kez
karistirip tencerenin kapagini kapattiktan sonra, agir ateste 17-18 dakika pisiriniz. Tencereyi atesten alip 15
dakika demlendirdikten sonra, dereotunu serpip servis ediniz.
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