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ICLI PILAV (KARAMAN)

Sogan 1 blyik boy

Yesil biber 4 orta boy

Domates 2 orta boy

Kiyma 1+1/4 su bardagi

Tereyagd! 6 yemek kasigi

Su 3 su bardagi

Duru iri Pilavlik bulgur 2 su bardagi
Tuz 2 tath kagigl

Nane 2 yemek kasigi

Sogan yikanir, soyulur ve ince ince dogranir. Biber ve domatesler yikanir. Domateslerin kabugu soyulur ve
klguk kiiclk kiip seklinde ,biberler ise ince halka seklinde dogranir. Sogan, kiyma ve yag birlikte tencereye
konur, hafif ateste biraktigi suyu ¢ekinceye kadar ara sira karigtirilarak kavrulur. Dogranmig biber ilave edilerek
1-2 dakika gevrilir.Sonra domatesler karisima eklenip 2-3 dakika daha gevrilerek tzerine su dékulir.
Kaynayinca bulgur ve tuz ilave edilerek ,6nce orta,sonra hafif ateste pisirilir.Suyunu ¢ekip Uizeri g6z géz olunca
atesten alinir ve nane serpilerek karistirilir.Pegete ortilir ve tencerenin kapagi kapatilarak 20 dakika
demlendirilir.Sicakken,asma yapragi ile alinarak yada yapragin ortasina konarak yenir. (K.K.Kuyumcu)

NOT: Karaman y6resinde yaygindir, 6zellikle Bahar aylarinda sik yapilir. Genellkile 6giin aralarinda tuketilir. Bu

pilava, Sivas yoresinde "Bezirgan pilavi” denir. Kirda, pahgede pisirilebilen pratik bir pilav oldugundan "Tava
pilavi", "Coban Pilavi"da denilmektedir.

ML® Coban Pilavi icin tiklayin
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