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LUFERLI PILAV

Vedat Basaran

2 adet temizlenmisg ltfer baligi
250 gr. piring

1 adet kuru sogan

1 adet limon

4 demet dereotu

Defne yapragi

100 gr. tereyagdi

2 adet cubuk targin

4 tath kasigi tuz

Karabiber / Arzuya goére

Pirinci, 2 tath kasigi tuz ilave edip i1slayin. Limonun kabuklarini kalinca keserek soyup, halka seklinde dilimleyin.
Ceyrek demet dereotunu ince ince kiyip, kuru sogani ktigtik kiiglik dograyin. Pirinci yikayip, sizin. Baliklari
yikayin.

Orta boy tencerede tereyadini eritip, soganlari renkleri ddnene kadar kavurun. Pirinci katip, piringler
saydamlasincaya kadar kavurmaya devam edin. Karabiber, 2 tatl kasigi tuz ve 2 targin cubudu koyup, 1 dakika
daha karigtirarak, dereotunu ilave edin. 1z bardak sicak su koyup, karistirarak, tGzerinde kabarciklar
olusuncaya kadar, pirinci pisirin. Suyunu ¢ekmeden ocaktan alin. Isiya dayanikl derin bir firin kabinin igine
bosaltin. Diizgln bir gekilde yayip, lfer baliklarini hafifce bastirarak yanlamasina yerlestirin. Yarim bardak sicak
su ilave edip, limon dilimlerini ve defne yapraklarini, uygun bir sekilde yerlestirin. Ustiind aliiminyum folyo ile
kenarlarindan hava alacak sekilde kapatin. Onceden 200 C derecede isitilmig firinin orta rafinda, 30 dakika
pisirin.

Balig ve pilavi, kiylmis maydanoz ile lezzetlendiriimis zeytinyadi damlalari ve bahge yesillikleri esliginde servis
yapin.
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