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KIYMALI PILAV

4-5 kisilik Gerekli Malzemeler:

Tereyadi veya Margarin (3 corba kasigi)
Piring (2 su bardag yikanmig)

Seker (1 tath kasig)

Tuz (1,5 tath kasigi)

Su (3 bardak)

Yagsiz dana kiymasi (200 gram)

Gam fistigi (yarim paket)

Karabiber (1 cay kasigi)

Siviyag (1 ¢orba kasig)

Bir tencereyi ocagin tizerine alin ve igine 3 gorba kasig! tereyadi koyarak eritin. Eriyen yagin tizerine
Onceden.ayiklayip yikadiginiz 2 su bardagi pirinci ekleyin. Uzerine 1 tath kasidi tuz ve 1 tath kasidi seker koyarak
yaklasik 2-3 dakika kavurun. Son olarak (zerine 3 su barda@i sicak su koyarak tencerenin kapagdini kapatin
ocagin altini en kisiga getirin ve 10 dakika pismeye birakin. Suyunu ¢eken ve pisen pilavin altini kapatin ve
dinlendirin.

Diger tarafta.bir tavanin igine 1 corba kagigi siviyag ekleyin. Uzerine 200 gram yagsiz dana kiymayi koyun.
Kiymayi 5-6 dakika kavurduktan sonra tzerine yarim paket yani yaklagik 10-12 gram civarinda gam fistigi
ekleyin. Uzerine 1 tath kasidi tuz, 1 tath kasigi karabiber koyun ve bu sekilde 2-3 dakika daha kavurun. Kavrulan
kiymanin altini kapatin.

Cukur bir gorba kasesinin dibini hazirladiginiz kiymali hargla doldurun. Doldurduktan sonra kagikla iyice
bastirarak kiymayi kasenin dibinde sikistirin. Uzerine pisen pilavi da ayni kiyma gibi kasenin igine yani kiymanin
Uzerine yerlestirin. Pilavi da yine fazla ezmeden ama siki bir sekilde yerlestirin. Bu kaseyi diz bir servis
tabaginin Gzerine ters olarak kapatin. Sonra kasenin bir ka¢ kez dibine vurun ve pilavin kase seklinde ters
olarak tabagin i¢ine ¢cikmasini saglayin. Pilavinizin kenarlarini dilediginiz gibi siisleyerek sicak olarak servis edin.
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