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PEHLI PILAVI

https://www.sabah.com.tr

Piring Baldo 2 Su bardagi
Haslanmig Nohut 1 Cay bardagi
Kuzu incik 6 Adet (230-280gramlik]
Tuz 1,5 Cay bardagi

Tereyagi 3 Gorba kasig

Pirin¢ 20 dakika kadar islatilir. Daha sonra iyice yikanir. Aksamdan islatilan nohutlar haglanir. Derin bir tavada
tereyagi eritilir ve incikler ters diiz yapilarak kizartilir. Bu esnada yarim ¢ay kasigi tuz, kizartilan etlerin Gzerine
serpilir. Etler iyice kizarana kadar bu islem devam eder. Kizgin ve alti yanan tavanin i¢ine soguk su ilave edilir.
Daha sonra llik su ile etlerin Uzeri kapanacak kadar su eklenir. Ortalama 45 dakika kadar Uzeri kapali sekilde
etlerin pismesi beklenir. Suyun pirince oranla kivamina bakilir ve yikanmis piringler suyun igine katilir. En tst
kismina nohut eklenerek tencerenin kapagi kapatilir. Piring suyunu ¢ekinceye kadar bu islem ¢ok kisik ateste
devam eder. Pilav hazir oldugunda ocaktan alinir, 5 dakika dinlendirilir. Piring ve etler ters diiz yapilir. Pilav altta
etler Ust kisimda olacak sekilde servis edilir.

Not: Nohut i1slanirken tuzlu ve 1lik suya islanmalidir. Haglama esnasinda igslemin hizlanmasi i¢in az miktarda
karbonat eklenebilir. Salma ydntemi ile hazirlanan pilavlara birkag damla taze limon sikiimasi piringlerin daha
taneli olmasina sebep olur ve toplasmayi énler. Bu ydntem ile Tavuktu Pehli de hazirlanabilir.
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