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ISPANAKLI (CACIKLI) PILAV (MALATYA)

Malatya Valiligi

2 su bardadi (pilavlik) bagbulgur veya 2 bardak piring
1 bag ispanak

2 yemek kagsidi domates salgasi

3-4 yemek kasigdi tereyadi

1 blyUkbas kuru sogan

Tuz

Karabiber

Yagla birlikte ufak dogranmig sogani pembelestirin. Salga ilave edin, karistirin.

4-4.5 bardak su koyup kaynamaya baslayinca tuz atarak bulguru suya birakin.

Kisik ateste pisirin. Diger tarafta ispanaklari temizleyin, yikayarak incecik dograyin. Pismek Uzere olan pilava
katin. 5 dakika sonra atesi kapatin.

Kapagini agmadan ispanaklarin buharda pismesini saglayin. Demlendikten sonra karigtirarak servis tabagina
alin.

Uzerine karabiber serperek sicak olarak tiiketin.

Not: Bu pilav istenirse sal¢asiz et suyu ile de yapilabilir. Bahar aylarinda bahgelerden toplanan ve yenebilen her
tlrll ottan da ayni sekilde yapilabilir. Ancak hangi ottan yapilmig ise onun adini alir. Otlarla yapilan pilavlarda
bulgur ve az salga tercih edilebilir. Ornegin: Ebemgimecli Pilav, Isirganh Pilav, Yemlikli Pilav, Pezzikli Pilav
(pancar yaprag), Tekesakalli Pilav, Livingli Pilav gibi.
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