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KOCAELI IG PILAV

400 gr Piring

100 gr margarin

40 gr Gam fistigi

50 gr Sogan

200 gr Kuzu cigeri

2 bardak Et suyu

2 tath kasig Tuz

1/2 tath kasigi Karabiber
1/2 tath kasigi Yenibahar
40 gr Kuglzima

1 demet Dereotu

On hazirlik olarak pirinci ayiklayin. Orta boy bir tencereye koyup, izerini birkag parmak asacak kadar tuzlu ilik
su ilave edin. Bunun icin 1 ¢orba kasigi tuz kullanin. Pirinci 2 saat islatin. Bu slrrenin sonunda bir stizgece
aktarip, stiziilmeye birakin.Bu arada sogani soyup, kiigik kiipler halinde dograyin. Kugizimuni ayiklayn.
Kuguk bir kaba koyun. Uzerini drtecek kaglar su ilave edip, bekletin. Dereotunu ince kiyin. Kustizimleri sisince
ki bu yaklasik 15 dakika surer stizip, bir kenarda saklayin. Pirinci, Gzerinden soguk su gegirerek 3 kere yikayin.
Her yikayista pirinci tekrar tencereye koyup, tizerine su ilave ettikten sonra, iki elinizle harmanlayarak
nisastasinin suyun Uzerine ¢ikmasini saglayin. Sonra bu nisastall suyu dokup, islemi yineleyin. Ik olarak i¢
pilavin harcini hazirlayin. Bunun igin kiigUk bir tencerede yagin dortte birini orta ateste eritin. Yag kizinca fistig
ilave edin. Bir kevgirle birka¢ kez karigtirip, birkag dakika pigirin. Sogani ilave edin. Sik sik karistirarak, élddrdn.
Sogan pembelesip fistik sararmaya baglayinca kuzu cigerini katin. 3-4 dakika, yine sik sik karistirarak, pisirin. Et
suyu, kalan 2 tath kasigi tuz, biber, yenibahar ve kuslizimUnU koyun. Tenceredeki malzemeyi bir tagim
kaynatip, tencereyi atesin Uzerinden alin. Orta boy bir tencerede kalan 75 gram yagi, harli ateste eritin. Yag
kizmaya basglayinca, suyu iyice stztlmis pirinci ilave edip, bir kevgirle sik sik karigtirarak, 8-10 dakika kavurun.
Kuguk tenceredeki malzemeyi ilave edin. 2-3 dakika kaynamaya birakin. Kevgirle birkag kere karistirin.
Tencerenin kapagini sikica 6rtiin. Atesi iyice kisin. Pirinci 18 20 dakika, suyunu iyice ¢cekinceye kaglar pigirin.
Ocagi kapatin. Tencerenin kapagdini acip, i¢ pilavin Gzerine temiz bir bez 6rtlin. Kapagi tekrar kapatin. I¢ pilavi,
bu sekilde ocak Uizerinde 15-20 dakika demlendirin.
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