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ISTANBUL PILAVI

Nilgtn Tatl

1 adet haglanmig ve kip dogranmis tavuk gégsu

3 corba kasi§i dolusu tereyagi

1 ¢cimdik safran

1 tath kasidi toz seker

3 ¢corba kasigi kabuklar soyulmus ve hafif kavrulmus badem igi
2 su bardagi piring (10 dakika ik suda 1slanmig ve suyu sizulmas)
6 corba kasiJi bezelye (haslanmis ve suyu stiziimus)

3,5 su bardagdi tavuk suyu

1 corba kasigi hafif kavrulmus dolmalik fistik

1 corba kasigi ufak ufak kesilmis ve kavrulmus ciger

5-6 tane karabiber

Yeterince tuz

2 adet defne yapragi

Uzerine:

2 corba kagsiJi dereotu

Teflon pilav tenceresine tereyagini koyup eritin, dolmalik fistii, bademi ve tavuk gégsini ilave edip biraz
soteleyin. Ardindan pirinci koyup seffaflasana kadar kavurduktan sonra sekeri, bezelyeyi, dnceden kavrulmusg
cigeri, tuzu, tane karabiberi ve 2 adet defne yapragini, sicak tavuk suyunu da koyup karistirdiktan sonra énce
hizli, sonra yavas ateste pisirin, pilav suyunu ¢ekince altini kapatin. Biraz demlendirdikten sonra dereotu serpip
sicak servis yapin.

Not: Gegmisi 7000 yil 6ncesine dayanan piring, Hindistan[?dan i¢ Anadolul?lya gelmis, bdylece Saray
mutfaginin ve Istanbullularin en sevdidi yemekler arasina girmigtir. ]

Osmanl déneminde pirincin blyUk bir kismi Misir[2ldan karsilanmig, kalan kismi Iran ve Filipin[?lden alinmigtir.
Evliya Celebi, Bitlis Beyinin halka verdigi bir ziyafette keklik pilavi, nar pilavi, ¢ilav, ptryan, derman, dut, amber,
0d, badem, kisnis, fistik, kdfte, kerkl pilavi olmak Uzere 13 ¢esit pilav saymistir.

1574 yilinda tutulan muhasebe kayitlari incelendiginde, Sarayin kilerinde bulunan 975 ton piringten o yiIl Has
mutfakta 42 ton, yabanci elgi ziyafetlerinde 229 ton, Divan yemek - senliklerinde 208 ton, Enderun gérevlileri
icin 188 ton olmak Uizere yaklasik 716 ton piring pisirildidi, geri kalan bakiye pirincin bir sonraki yila devredildigi
gorilmektedir. )

Pilavi cok seven Sultanlarin, pilava adlari da verilmigtir (Sultan Resat Pilavi, Ali Paga Pilavi). Ozellikle Sarayda
yapilan merasimlerde en gok pilav pigirilmis; Istanbul[?lda bayram, dogum, diigiin merasimlerinde, liimlerde,
senliklerde, térenlerde pilav ana yemek olmustur. Hali hazirda seyyar saticilarin camekaninda nohutlu pilav
itibarini sirddrmektedir.
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