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IZMIR PILAVI

1 bardak piring

1 cay kasigi tuz

1 orta boy sogan (rendelenmig)

5 ¢orba kasigi SANA

2 ¢orba kagsigi cam fistig 2

bardak tavuk suyu

2 bitdn kuru kayisi (ufak ufak dogranmig)
2 ¢orba kasigl kus UzimU

2 corba kasigi klicik dogranmis ceviz
1/2 cay kasigi targin

1/2 cay kasigi seker

Tuz

Karabiber

Pirinci ayiklayip, bir tepsiye koyun. 1 cay kasigdi tuz katin ve Uizerini drtecek kadar sicak su ilave edip,
sogumasini bekleyin. Birkag¢ kez yikadiktan sonra iyice stizlip bir kenarda bekletin. Rendelenmis sogani
tencereye koyun, SANA ilave edin ve devamli karistirarak orta hararette 3 dakika kadar pembelestirin. Gam
fistiklarini katin 2 dakika kadar kavurun. Tavuk suyu ve dogranmig kayisilari ilave edin; kaynatin. Kus Gzima,
ceviz, targin, seker, biber, tuz ve pirinci de katin sadece bir defa karistirin, kapagini kapatin ve yiksek ateste
karistirmadan 5 dakika pisirin. Sonra atesi iyice kisin ve pirin¢ suyunu tamamen ¢ekinceye kadar 15 dakika
daha pigirin. Atesten alin; kapagini kaldirin; tencerenin Ustina bir pecete ile 6rtlip kapagini kapatin. Bu sekilde
40 dakika kadar ilik bir yerde demlendirin. Piringleri zedelemeden servis tabagina aktarip servis yapin.
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