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KADAYIFLI DIVRIGI PILAVI (SIVAS)

https://www.cumhuriyet.com.tr

500 gram kuzu veya dana kugbasgi et
Disiigin:

250 gram kadayif

2 yemek kasi§i tereyagi

Pilav igin:

2 su bardagi piring

1 tath kasigi karabiber

1 cay kasigi yenibahar

1 cay kasigi tarcin (Arzuya gore)
1 adet kip seker (Arzuya gore)
Yaklasik 1-1 bucuk tath kasig tuz
2 kasik kadar kus Gzim{

1 su barda@i kabuksuz badem
Tereyadi ve zeytinyadi

Oncelikle kugbasi dogranmis etimizi dana kugbasi ise diidiiklii tencerede ¢ok az su ile yumusayana kadar
10-15 dk pisirilir. Kuzu ise sadece kavurarak pisirebilirsiniz.

Az yag ile kavurduktan sonra tuz ve karabiber eklemeyi unutmayin. Pilav igin ayri bir tencereye piringleri
koyuyoruz ve kavurmaya bagliyoruz.

2.5 su barda@i su ekliyoruz. 1 kesme seker ve tuzunu ekliyoruz ocagi kisip pilavimizin pismesini bekliyoruz.
Pisen pilavin bir middet dinlenince igine karabiber badem ve etimizi, kug GzUmUnd, ilave edip karigtiriyoruz.
Taze kadayifin yapisan yerlerini elinizle acgin. Tereyagi eritip kadayifin Gzerine dékin her yerine iyice yedirin.
Istya dayanikli derin bir kaseyi bolca tereyadi ile yagdlayin. Not ben badem dizmistim ¢ok kizardi ya kavrulmamis
badem.

Dizin yada badem dizmeyin Uzerine koyun.

Kadayifi derin kaseye ince olacak sekilde her yerini kaplayin elinizle hafif dizlestirin ve pilavi tam ortasina
ekleyin.

En son Uzerini de yine kadayifla kapatin.

200 dereceye ayarladidiniz firnin alt kismina pilav kasesini yerlestirin kadayiflar nar gibi kizarana dek.pigirin.
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