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MEVLEVI PILAVI

Malzeme:

500 gr koyun eti

250 gr kestane

3 adet havug

1 su bardagi Bizim Nohut
2 ¢orba kagsigl Teremyagd
1 adet sogan

2 ¢orba kasigi cam fistigi
2 su bardagi Bizim Pilavlik Piring
4 su bardagi su

2 ¢orba kagsigl kus UzimU
Karabiber

Nohutlar bir gin dnceden suda bekletin. Eti kugbagi dodrayip tencereye aktarin. Kisik ateste kendi suyu ile iyice
yumusayincaya kadar 1 saat pigirin. Nohutlari bol suyla yikayip siiztin ve dudUkli tencerede haglayin.
Kestaneleri yikayip kaynar suda birka¢ dakika kadar haslayin. Kabuklarini soyup 3-4 pargaya bélin. Havuglari
yikayip kabuklarini kaziyin ve kip seklinde dograyin. Kestaneler ve dogranmis havuglari ayri bir tencereye alin.
Haslanmis nohudu ekleyerek 20 dakika pisirin. Suyunu ayirin, nohut suyuna sicak su ekleyerek 4 su bardadina
tamamlayin. Pilav i¢in pirinci yikayip stiziin. Sogani soyup ince ince dograyin. Teremyag: eritip sogan ve fistiklari
kavurun. Fistiklar sararinca pirinci ve eti ilave ederek birkag dakika kadar kavurun. Suyunu ve tuzunu ekleyip
kus UzOmUnU Gzerine serpin. Once orta, sonra kisik ateste suyunu ¢ekene kadar 15 dakika pisirin. Pisirme
slresi dolmadan 5 dakika énce nohutlu karigsimi ve karabiberi ekleyin. Tencereyi ocaktan alip 15 dakika
dinlendirin. Sicak servis yapin.
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