é%ij Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

IC PILAVI

Milli Egitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Guglendiriimesi Projesi
Ankara 2006

2 su bardagi piring

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi
Y2 su bardadi sivi yag
1 fincan dolmalik fistik
1 fincan kug GzOmU

2 adet sogan

150 g kuzu cigeri

4 su bardag et suyu
Tuz, karabiber, yenibahar
1 demet maydanoz

1 demet dereotu

Pirincleri kuralina uygun sekilde islatiniz.

Kus 0zUma ve fistiklari 10 dk ilik suda bekletiniz.

Cigeri temizleyerek ¢ok kuigUk pargalar halinde dograyiniz.

Soganlar kiip sekilde dograyarak stizdirdiigiiniz fistiklarla birlikte yagin yarisinda yagda kavurun.

Fistiklar sarardiinda cigeri ekleyerek soteleyiniz.

Kalan yagla yikanmig pirinci kavurunuz.

Suzdurilen kus GzUmuni cigerli harci baharatlari ve yesillikleri ekleyerek tzerine kaynar et suyunu koyunuz.
Pilavi pigirin ve demlendirin.

Servise gikmadan maydanoz dereotu ve chery domates ile sisleyiniz.

Not: Cideri kokmamasi igin ¢ok iyi temizlemelisiniz. Fistik, lezzetini yagla birlikte kavruldugunda agiga
cikarmaktadir. Degisik baharatlar ekleyerek degisik tatlar yaratabilirsiniz. Sicak tabakla yemek servisi yemegin
lezzetini ortaya ¢ikarmaktadir.
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