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MEVLEVI PILAVI

Nohut 3/5 su bardagi 100 gram

Su 4 su bardagi 800 gram

Koyun eti (kemiksiz) - - 500 gram
Kestane 1 3/4 su bardagi 250 gram
Havug 3 orta boy 250 gram

Sogan 1 orta boy 60 gram
Margarin 6 yemek kasigi 60 gram
Gamfistigi 2 yemek kasigi 20 gram
Piring 2 su bardagi 360 gram

Tuz 3 tatli kasigi 18 gram
Kuslzimu 2 yemek kasigi 20 gram
Kara biber 1/2 tatli kasigi 1 gram

Nohutu yikayin, bir glin énceden 1,5 su bardagdi su ile islatin. Eti 2 santimetrekdp irilikte dograyin, kisik ateste
kendi suyu ile iyice yumusayincaya kadar, yaklasik 1 saat pigirin. Islanmig nohutu da 2,5 su bardagi su ile
basingl tencerede 40 dakika kadar pisirin. Kestaneleri yikayip,kaynatin,Sonra soyup, lig-dért pargaya bolin.
Havucu yikayin, kiiglk olmayacak sekilde dograyin, kestaneyi ve havucu nohuta ekleyin, ayri bir tencerede 20
dakika pisirin, suyunu ayirin, nohut suyuna sicak su ekleyerek 4 su bardagina tamamlayin. Sogani soyup, ince
ince dograyin, sana yag ve fistikla birlikte kapagi kapall olarak kisik ateste 7-8 dakika kavurun. Pirinci yikayip
suiztin. Fistiklar sararinca pirinci ve eti katin, birkag kez cevirin. Suyu ve tuzu ekleyip, karistirin, kug tiziminu
serpin. Once orta, sonra kisik ateste suyunu ¢ekene kadar 15-20 dakika pisirin. Pisirme siiresi dolmadan 5
dakika 6nce nohutlu karigimi ve baharati ekleyip, Gzerine pecete koyup 20 dakika dinlendirin.

Fotograf "Goksen" tarafindan gdnderildi. 10.06.2015
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