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KAZAK KALPAGI (GAZIANTEP)

GUlnesin ve Atesin Tadi
Gaziantep Ticaret Odasi

2,5 bardak piring

1/2 kg havug

400 g az yagl kiyma

1 adet sogan

1 yemek kasigi domates salgasi
2 yemek kasigi tereyagi

1 cay kasigi yenibahar

1,5 tath kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

Pirinci biraz tuz ile kaynara yakin sicak suda islatin ve ilinincaya kadar bekleyin. Havuglarin kabugunu soyun ve
rendeleyin. Sodani ince ince kiyin. )

Kiymayi kendi yaginda suyunu salip ¢cekinceye kadar kavurun. Ustline tereyadini, kiyilmis sogan ve rendelenmis
havuclari ekleyin. Soganlar yumusayip havuclar biraz renk alana kadar kavurun.

Kavrulan kiyma, sogan ve havug karisimina domates salgasi, baharat ve tuz, bir iki kere ¢evirdikten sonra piring
ve yaklasik 4 bardak kadar da sicak su ekleyin. Kisik atese pismeye birakin.

Pilav suyunu ¢ekince atesten alin, kapagdinin altina temiz bir bez veya kagdit haviu koyarak tekrar kapatin ve
10-15 dakika kadar demlenmeye birakin.

Servis tabadina tencereyi ters cevirin Ustiine de, sarimsakl yogurt ve toz kirmizibiber ile kizdirlmis yag dékerek
servis yapin.

Not: Pilav, tencereden servis tabagina ters ¢evrildiginde kalip gibi kalpaga benzedigi igin kazak kalpagi ad
yakistiriimisg.
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