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MILANO USULU BEYINLI PILAV

Kullanilacak malzeme (4 kisilik):

400 gramlik bir sit danasi beyni,

1+1/2 bardak pilavlik piring,

50 gram rendelenmis parmesan peyniri veya kaser peyniri,
2 yumurta,

1 limon,

1 bas sogan,

1 gram safran,

2 bardak et suyu,

100 gram tereyagi,

1 bardak zeytinyadi veya bitkisel bir yag,
yeteri kadar tuz,

2 kahve fincani kurutulmus ekmek tozu.

Yapimi:

Bir tepsiye pirinci koymali. Tagini ve darisini ayikladiktan sonra Ustin( 6rtecek kadar sicak, ama kaynar
olmayan su dékmeli. Su soguyuncaya kadar pirinci bir kenara birakmali, pirincin suyu soguyunca birkag kere
piringleri avuglaya avuglaya karistirmall. Sonra duru bir su ¢ikincaya kadar piringleri Gi¢-bes defa soguk suda
yikamall.

Sogani ince ince dogramali, sonra 1 ¢corba kasigi tereyagiyle 2 gorba kasidi zeytinyadi karisiminda
pembelesinceye kadar kavurmali. Sonra suyu iyice stizilmUs pirinci katmali ve tahta bir kasikla karnstirarak 10
dakika kadar kuvvetli bir ateste kavurmali. Sonra 2 bardak sicak et suyuyla 1 ¢orba kasidi sicak et suyunda
eritilmig safrani pirincin Ustine dékmeli. Séyle bir karistirdiktan sonra ategin isisini azaltmali ve tencereyi
Orttlkten sonra pirinci, suyunu ¢ekinceye kadar ortadan az bir isida pigirmeli. Pilav piserken beyni soguk suda
yikamalli. ince zar gibi derisini mimkin oldugu kadar soyup atmali. Sonra iginde yarim limon suyuyla 3 ¢orba
kasiJ! tuz bulunan kaynar suya atip pisirmeli. Beyin haglaninca bunu kevgirle sudan ¢ikarip bir tabakta
sogutmall.

Pilav suyunu ¢ekince kalan tereyagdini igine atmali. Pilav kevgirle bir-iki defa harmanlandiktan sonra tencerenin
agzina bir pecgete értmeli. Bunun Ustiine de kapagdini értlp tencereyi kivilcim atesin veya Ustlinde sag bulunan
¢ok hafif bir atesin Uzerine oturtarak pilavi demlendirmeli. Pilavin demlenmesi sona ererken ince dilimlere
dogranmig beyini akiyla sarisi karisacak kadar ¢irpilmis olan yumurtalara ve ekmek tozuna buladiktan sonra
kizgin zeytinyadinin igine atip her yani nar gibi kizarincaya kadar kizartmali. Kizaran beyin dilimlerini servis
tabag@ina bosaltiimig pilavin Ustine dizenli bir bicimde siraladiktan ve rendelenmis peyniri serptikten sonra
servis yapmall.

Tavada pismis yemekleri yiyemiyenler ise beyini soyle pisirebilirler: ince zari ¢ikariimis beyin, icinde 1 sap
kereviz, 2 korpe havug, kabugu soyulmus tim bir sogan, 10-15 sap maydanoz, ince dilimlere dogranmig yarim
limon bulunan kaynar tuzlu suda 10-15 dakika haslanir. Kevgirle sudan ¢ikarilip bir kenarda sodutulur ve
dilimlere kesilip pilavin Ustiine yerlestirilir. Bdylece pilav haglanmig beyinle sofraya ¢ikarilir.
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