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LUHUM PILAVI

Tugrul Savkay

1,5 It. et suyu (6 su bardag)

250 ml. soda (1 su bardag)

150 gr. tereyadi (10 ¢orba kasig)

2 adet yumurta

Tuz

250 gr. un (2 su bardag)

200 gr. sodan (ince kiylimig), (2 orta boy)

300 gr. domates (kabuklan soyulup, ince dogranmis), (3 orta boy)
500 gr. kavrulmug kiyma

Taze ¢ekilmis karabiber

Et suyunu bir tagim kaynatip, sicak tutun. Bir yogurma kabina sodayi, 3 ¢corba kagigi tereyagini, yumurtalari ve
tuzu koyup ¢irpin. Igine unu katarak yogurup yumusak bir hamur hazirlayin. Hazirladiginiz hamuru ceviz
blyUkliginde topaklara ayirip, yuvarlayin.

Her bir topagdi tek tek énuintize alin, unlayip oklava ile incecik agin ve kebap sisi genigliginde seritlere ayirin. Bu
seritleri de 1/2 cm.’lik kareler bigiminde kesip bir kalbur Gzerine serin. Luhumlar kullanilincaya kadar burada
biraz kurutun.

Bir tencerede tuzlu su kaynatip, luhumlari igine atin. Kevgir ile karigtirarak birkag tasim kaynatin ve suyunu
stzdurerek atesten alin.

Suzillmis luhumlari bir sahana bosaltin. Sahani kisik atese oturtup, luhumlarin Gzerine kaynar et suyunu
gezdirin, suyunu gekmeye birakin.

Bu arada tavada kalan tereyagini eritin. Yag kizinca soganlari ekleyip pembelesinceye kadar kavurun.
Kavrulmus soganlara domatesi de katip karistirin. Kiymayi da katarak tuzunu ve biberini ayarlayin. Pisen
luhumlann Gzerine bu sosu gezdirerek servis yapin.
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