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KAFESLI PILAV

Kullanilacak malzeme:

2 su bardagi pilavlik piring,

2 su bardagi un,

yarim bardak konserve bezelye,

1 yumurta,

4 su bardagi et suyu (veya tavuk suyu),

50 gr I¢ antepfistid,

3,5 ¢orba kasigi margarin,

yarim kuzu cigeri (veya ayni miktarda kimes hayvani cigeri),
yeteri kadar karabiber ve tuz.

Yapiligt:

Zari soyulduktan sonra tavla zar blyUkliginde dogranmis cider, yarim kasik yagda tahta kasikla karigtirilarak
sote edilir. Et suyu, piring, tuz, karabiber ve 1 kasik yagla pilav pisirilir. Suyu stztlmus konserve bezelye yarim
kasik yagda, tahta kasikla karistirarak sote edilir. Pilav demlenince, sote edilmis bezelyeyle sote edilmis ciger
katilir, 1- 2 defa karistirilir. Un elenir, 1 kasik yag, tuz ve yumurta katilarak yogurulur. Elde edilen kati hamur
merdaneyle 0,5 cm kalinhdinda acilir (istenirse hazir yufka kullanilabilir). Agilan hamur 0,5 cm eninde seritler
halinde kesilir. Atese dayanikli cam bir kaba yaglandiktan sonra hamur seritleri birer fistik girebilecek araliklarla
ve kafes seklinde yerlegtirilir. Kabuklari ¢ikariimis antepfistiklari hamur araliklarina yerlestirilir. Hazirlanmig olan
bezelyeli ve cigerli pilav hamurun Ustiine bosaltilip bastirilir. Kabin kenarindan tagsan hamur pargalan kesilip
merdaneyle yeniden acllir ve ince seritlere bélinerek pilavin Ustline kafes seklinde yerlegtirilir. Atese dayanikli
olan kap, orta hararetli firna srGldr ve hamurlar firina sokulup hamur pembelesinceye kadar pisirilir. Firindan
alininca, servis tabagina basasag ederek aktarilir ve sicak sicak servis Yapllir.
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