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MEYHANE PILAVI (ADIYAMAN)

Sogan 2 blyik boy

Domates (veya sal¢a) 2 biiyik boy

Kugbas! koyun eti 500 gram

Tereyadi veya margarin (erimig) 6 yemek kasig!
Su 4 su bardagi

Duru Pilavlik Bulgur 2 su bardagi

Tuz 2 tath kagig

Karabiber 1 tatl kagigi

Soganlar soyulur, yikanir ve ince ince dogranir. Domatesler yikanir, kabugu soyulur, kiigUk pargalar halinde
dogranir. Bir tencerede et, 1/2 su bardagi su ile atese konur, suyunu ¢ekince sodan ve yag ilave edilir. Soganlar
sararincaya kadar karigtirilarak kavurmaya devam edilir. Dogranmis domates veya 1 yemek kasigi salca konup
gevrilir. Kaynatiimis iki su bardagi su ilave edilerek et yumusayincaya kadar pisirilir. Suyu azalmis ise bulgurun
iki kat kadar sicak su ilave edilip kaynatilir. Bulgur ve tuz atilarak énce harli,sonra hafif ateste pisirilir. Suyunu
¢ekip g6z goz olunca pegete oOrtllir gok hafif ateste 15-20 dakika demlendirilir. Servis tabagina alinarak Gzerine
karabiber serpilir. (Halici,1991)

NOT: Birgok y6rede bilinir. Tarif Adiyaman ilinden alinmistir. Meyhane pilavi kiymali olarak da yapilabilir.
Yesilbiber ve 1santimetre kip irilikte dogranip yagda kizartiimig patlicanda eklenebilir .Malatya da kiymali olarak
yapilmaktadir. Ayrica reyhan ve maydanoz eklenir.
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