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IC PILAV

Umit Usta

1/2 kg piring

150 gr kuzu cigeri

2 adet orta boy kuru sogan

1/2 demet dereotu

1 ¢orba kasigi dolusu domates sal¢asi
1 corba kasigi dolusu camfistig
1 corba kasigi dolusu kug GzimU
1 tath kasidi dolusu yenibahar

1 tath kasidi dolusu targin

1 cay kasigi dolusu karabiber

1 cay kasigi dolusu tozseker
750 gr kadar su ya da et suyu
150 gr margarin

Tuz

Piringleri ayiklayip, 1 corba kasigi tuz ve el dayanabilecek kadar sicak su olan bir kapta islatalim.

Tavla zarn blyuklaginde kestigimiz cigerleri, 50 gram margarin yaginda kavurup, yeterince tuz ve karabiber
ilave ederek, ocaktan indirelim. Kus GzUmlerinin saplarini ayikladiktan sonra, bir kase sicak suyun i¢inde
Islatalim.

Tencereye kalan margarini ve camfistiklarini koyup, fistiklar pembelesinceye kadar kavuralim.

Hemen pesinden ince kiydigimiz kuru soganlari ilave edip, sodanlar pembelesinceye kadar kavurmaya devam
edelim. Berrak su ¢ikana kadar yikadigimiz piringleri de tencereye ilave edip, iyice kavuralim.

Salcayi da katip, 2-3 sefer daha karistirdiktan sonra, kus Gztmlerini, baharatlari, yeterince tuzu, ve
kavurdugumuz cigerleri de ekleyip, son bir kere daha karigtiralim.

Sonra, Ust seviyesini yarim parmak gececek kadar sicak suyu ilave edip, pirincleri kasigin tersi ile diizeltelim.
Tencerede ki su kaynayincaya kadar hizli ateste, kaynadiktan sonra, kisikateste piringler suyunu ¢ekinceye
kadar pisirelim.

Ocagin altini séndiriip, ince ince kiydigimiz dereotlarini serptikten sonra, en az 20 dakika demlendirelim.
lyice harmanlayarak, sicak sicak servis yapalim.
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