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IRAN USULU PILIC

3 adet pili¢

100 gram cigcekyagdi (5 ¢orba kasig)

200 gram domates (2 kuguk) ya da 1/2 kahve kasig tuzsuz domates salcasi
1 kahve fincani su

200 gram patlican (1 orta)

Tuz

PILAVI: )

375 gram amber-b0 Iran pirinci (1,5 bardak)

12 bardak su

2 silme corba kasigi tuz

120 gram tereya@i ya da margarin (6 ¢orba kagidi)

1 Bir tencereye 5 silme ¢orba kasigi margarin koyarak, kizdirmak, kizinca; buna alaca denen sekil, yani bir
parmak kabuk birakmali ve bir parmak tirag edercesine ince keserek kabuklar soyulmus, ortalarindan ikiye
bélinmUs ve iki parmak eninde kiiglk pargalara bélinmuas 200 gram patlican koyarak, patlicanlar hafifce
pembelesinceye kadar kizartmah ve bir delikli kepge ile iyice stizGImUs olarak, bir tabaga almali, bir tarafa
birakmalidir.

2 Sonra tenceredeki kizgin yaga tlyleri yolunmus, i¢i temizlenmis, titsdlenmis, yikanmig ve ayaklari gerisine
gecirilmig, tuzlanmig 3 adet semiz pili¢ katarak, tencerenin kapagini kapatmali ve piliglerin bir taraflar da nar
gibi oluncaya kadar ortadan daha az kuvvetteki ateste asagdi yukari 20 - 30 dakika arasinda kizarmaya
tarakmalidir. (Piligler klicUk ateste pisirilmelidir).

3 Piligler kizarinca; tencereye; kabuklari ¢ikariimis ve kiigik pargalara bélinmis 2 ki¢iikgce domates ile bir
kahve fincani da su katarak tencerenin kapagini kapatmali, domatesler sularini salip da tekrar ¢ekinceye kadar
kicUk ateste tekrar 30 dakika daha pisirmeli, sonra tencereyi atesten alarak piligleri, kol, gégus, but ve sirt
olmak Uzere parcalara ayirmali, sonra pargalara ayirmis oldugumuz piligleri tekrar tenceresine koymali ve bir
tarafa ayirmalidir.

4 Diger yandan da bir blyikge tencereye; 12 bardak su, 2 silme ¢orba kasigi tuz koyarak suyu kaynamaya
birakmali, kaynayinca; buna tas ve darilar ayiklanmig, tstline 2 silme gorba kasigdi tuz ile, 5 bardak sicakca su
katarak tuzlu suda 12-15 saat yatirnlmig, sonra da hafif ovalayarak i¢ bes su yikanmig bir buguk bardak
amber-b( denen Iran pirinci koymali, pirincleri ancak 12 dakika haglamali, sonra da haslanmis bu piringleri ince
delikli bir sizgegten iyice slzulmUs olarak gegirdikten sonra bunlari ki¢Uk bir tencereye almall, Gstlerine de
erimemis bir halde 6 silme ¢orba kagsiJi tereyadi ya da margarin ve Ustlne, kizartarak bir tarafa birakmig
oldugumuz patlicanlar da yerlestirmeli, sonra da tencerenin kapagini sikica kapatarak pilavi gayet kiguk 1sidaki
firnda ya da ¢ok hafif ateste 1 saat kadar demlenmeye birakmalidir.

5 Bir saat sonra, pilavi iyice bir karigtirdiktan sonra, servis tabaginin bir tarafina almali, diger tarafina da
parcalara ayirmis oldugumuz piligleri yerlestirdikten sonra pilicin Ustline; ince bir sizgegten gegirmis oldugumuz
salgasini koymali ve servis yapmalidir.

NOT: Her ne kadar amber-b( pirinci ile pisirilenler kadar nefis olmazsa da bulamadiginizda yerine ekstra ekstra
viyolin pirinci kullanilimahdir.

© lezzetler.com tarif no:34381 » adi:iran Usulii Pilig » génderen:pinar ilci « indirme tarihi:05.04.2025 - 04:49


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/iran-usulu-pilic-vt25315
http://www.tcpdf.org

