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PEHLILI PILAV (TOKAT)

https://www.kulturportali.gov.ir

2 su bardagi piring

1 su barda@ nohut ( haglanmig )
4 yemek kagsigi tereyagi

3 su bardag et suyu

1 tath kasidi tuz

Pehlisi icin;

1 kg pehlilik et

3 yemek kagigi yogurt
Kizartmak igin tereyagi

Pehlilik etin iki tarafi da yogdurtla terbiye edilir. Terbiye edilen pehli 1-2 saat bekletilir. Tereyagi ile bir tencerede
kizartilir. Pilava da yetecek kadar su konularak et yumusayincaya kadar haglanir. Et suyuyla nohutlu pilav
pisirilir Pigirilen pehli parcalari pilavin Gzerine konularak servis yapillir.

Not: icine konan parga ete pehli dendigi icin bu ismi almistir.
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