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MEVLEVI PILAVI

75 Gr Sana Klasik

2 Su Bardagi baldo piring
1 Su Bardag@i nohut

3 Adet havug

500 gr koyun eti

2 Yemek Kagidi cam fistig
Yeterince tuz

Yeterince karabiber

2 Yemek Kasigi kus Gzimi
1 Adet sogan

4 Su Bardagi sicak su

250 gr kestane

Nohudu 1 giin dnceden suda bekletin. Pirinci bol suyla yikayip 20 dakika ilik tuzlu suda bekletin ve sizin. Eti
kusbasi dograyip yaklasik 1 saat pisirin. Nohudu haglayin. Kestanelerin kabuklarini soyup dérde bolin. 3-4
dakika haslayin. Havuglari kiip seklinde dograyin. Havug ve nohutlari ete ekleyip 20 dakika pisirin. Suyunu
ayirin. Nohut suyuna 4 su bardagi olacak sekilde sicak su ekleyin. Sogani ince kiyip erittiginiz yagda fistiklarla
birlikte kavurun. Pirinci yikayip suyunu siizdiikten sonra ilave edin. Tuz, karabiber ve kug tzimUnu ekleyip
karistirin. Once orta ateste sonra kisik ateste suyunu ¢ekinceye kadar pisirin. 20 dakika demlendirin. Servis

yapin.
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