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INCIKLI ARPA SEHRIYE PILAVI

2 su bardagi arpa sehriye

1 kg kuzu incik

1 su barda@i kavrulmamig badem ici
1 yemek kasigdi tereyad

2 yemek kasi§i sivi yag

Defne yapragi

Kekik

Tuz

incik etleri, bir tencereye yerlestirilir. Defne yapragi ve kekik eklenir. Uzerine 6 su bardagdi su konulur. Kisik
ateste 35 - 40 dakika kadar pisirilir. Atesten almadan 15 dakika dnce arzu edildigi kadar tuz ilave edilir. Et
pistikten sonra, bir stizge¢ yardimiyla suyu stzulerek 3,5 bardak et suyu bir kenara ayrilir. 1 yemek kasigi
tereyagi ve 1 yemek kasigi sivi yag bir tencerede kizdirilir. Arpa sehriye kizgin yagda altin sarisi renk alana
kadar kavrulduktan sonra ayrilan sicak et suyu ilave edilerek kisik ateste suyunu ¢ekinceye kadar pisirilir.
Bademlerin kabuklari, sicak suda birkag dakika bekletilerek soyulur. Kabuklar soyulan bademler, kalan 1 yemek
kasiJ! sivi yagda kavrularak pilava llave edilir. Pilav incik etiyle birlikte sicak olarak servis edilir. Bademlerin
pilavin icinde daha yumusak olmasi istenirse arpa sehriyeyle birlikte kavrulabilir.
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