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INCIKLI PILAV

MALZEMELER

Patates 10 adet

Su 5 su bardagi

Koyun veya kuzu incigi 500 gr
Domates salcasi 1 ¢orba kasigi
Kemer patlicani 1 adet
Yenibahar 'z ¢ay kagiJi

Piring 2 su bardagi

Targin V2 cay kasig

Tuzsuz badem?2/5 su bardagi
Siviribiber 4 adet

Tuzsuz antepfisti§i2/5 su bardagi
Gam fisitigi V4 su bardagi
Zeytinyadi 1 su bardag
Karabiber 1 ¢ay kasiJ

Kus GzUmu Y4 su bardagi
Domates 1 adet

Tuz yeterince

YAPILISI

Patatesleri soyup, biitiin birakin. Domatesleri dérde béliin. Patlicanlari alacali soyup, dilimleyin. Uzerlerine tuz
ve biraz su serpip, bir siizgece koyarak 20 dakika aci suyunu atmasi i¢in bekletin. Yikayin ve stizdlrdn. Pirinci
Ik tuzlu suda 15 dakika bekletin. Nisastasi akip suyu durulagincaya kadar yikayin ve bir stizgece ¢ikarin.
Bademlerle antep fistiklarini kaynar suda birka¢ dakika haslayip stizin ve kabuklarini soyun. Kugtzimlerini bir
tel stizgece koyup, ovalayarak saplarinin ayriimasini saglayin. Yikayin ve stzdirtn. Etleri yikayip, su ile
tencereye koyun, bir tasim kaynatip Gzerindeki képugu atin. Salgayi, tuzu, biberi, yenibahari ve targini katip,
atesi kisin. Kapagini kapatarak etler yumusayincaya kadar yaklasik 30 dakika pisirip atesten alin. Etin suyunun
4 bardagini temiz bir tencereye stzdurin. Kaynatip, i¢ine pirinci salin. Zeytinyaginin 3 kasigini ekleyerek
kapagdini kapatin. Atesi kisip, yaklasik 15-20 dakika pilavi pismeye birakin. Yagin 2 kasigini tavada kizdirin. Gam
fistigi, antepfistigi ve bademleri iginde altin sarisi renk alincaya kadar kizartin. Pigen pilavi ategten inidirin.
Uzerine kus Gztmlerini, kavrulmus fistik ve bademlerin yarisini koyup, tencerenin agzina bir kagit haviu
yerlestirin. Kapagdini kapatarak yaklasik 10 dakika dinlendirin. Kalan yagi bir tavada kizdirin. Patlicanlari,
patatesleri, domates geyreklerini ve biberleri kizartin. Stizdiirerek yagdan alip, bir Borcam tepsi veya tencereye
dizin. Pilavi, tahta bir kagikla ezmemeye 6zen gdstererek karistirip, bu malzemenin ortasina yayin. Uzerine etleri
yerlestirin, kalan fistik ve bademleri serpistirerek servis yapin.

© lezzetler.com tarif n0:43517 « adi:incikli Pilav « génderen:Yemek Tarifleri « indirme tarihi:07.05.2024 - 01:29


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/incikli-pilav-vt32897
http://www.tcpdf.org

