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PEHLI

Elif Korkmazel

1,5 kg. kuzu kol ve sirt

3 bardaksu

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

Tuz

Pilavi icin:

2 su bardag baldo piring

2,5 su bardag et suyu veya tavuk suyu
100 gr tereyag

2 ¢orba kasiJi zeytinyag

Tuz

Tereyagini tavada eritin. Etleri gepecevre iyice kizartin ve bir tencereye alin. Suyu isitip etlerin Gzerine ddkdin.
Tencereyi ocada alin. Yarim saat sonra tuz katin ve etler iyice pisinceye kadar kaynatin. Yaninda nohutlu piring
pilavi ile sicak servis yapin.

Pilavin yapilisi: 2 subardadi supiring sicakve tuz ile islatin. Pilavi pisirecedimiz tencereye 2.5 su bardag et veya
tavuk suyunu koyup kaynatin. Kaynayan suya bir miktar tuz ve 2 ¢orba kasigi zeytinyadi ilave edin. Islanmig
pirinci yikayip stizdlkten sonra kaynayan suya katin. Kaynadiktan sonra altini kisin, suyunun ¢ekmesini
bekleyin. Bir tavada eritilip kizartilan 100 gr tereyagdini suyunu ¢ekmis olan pilavin tGzerinde gezdirin. Pilavi
demlenmeye birakin. Pilav servis edilirken Uizerine gerdan eti ya da kemiklerinden ayrilan pehli eti koyun. Not:
Pilava ilave edilen su, pirincin cinsine gore azaltilabilir.
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