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PILAVLI DALAK SARMASI

2 bardak piring

4 koyun dalagi

1 bas sogan

1 bardak tereyagi

1 kuzu gémlegi

3 bardak et suyu

1 kahve fincani kiyilmig maydanoz
1 kahve fincani kiyilmig dereotu

1 kasik rezene tohumu

2 ¢orba kasiJi zeytinyagi

1 kahve fincani rendelenmis kaser peyniri
Tuz

Karabiber

Sogani rendelemeli ve bir tencereye koymali. 3/4 bardak tereyaginda karigtirarak kavurmali. Sodanlar
pembelesince Ilik suda islatiimis ve soguk suda birka¢ defa yikandiktan sonra stiziimus pirinci katmali. Tahta
kasikla karigtirarak on dakika kadar kuvvetli ateste kavurmali. Sonra tuzunu ve 3 bardak et suyunu katip pilavi
pisirmeli.

Kuzu gémlegini soguk suda islatip yumusattiktan sonra sikip suyunu siizmeli ve dograma tahtasina yayip her
yani onar santim kare biciminde parcalara bdlmeli.

Dalagi kiyarcasina ince dogramali. Bir kAseye konan kiyilmig dalagin Ustine rezene tohumlarini, kiyilmig
maydanozla dereotunu, tuz ve karabiberi katip iyice karistirmali. Sonra bir kagikla bu karisimdan alip kuzu
gbmlegdi parcalarinin tam ortasina koymali. Bdylece har¢ kuzu gémlegi parcalarina konduktan sonra bunlari
Once iki yanlarini dalaklarin Ustlne katladiktan sonra sarmali ve bir kenara birakmali Bir tavaya 1/4 bardak
tereyagiyle 2 ¢orba kasigi zeytinyadini koyup kizdirmali. Yag kizinca atesin isisini kuvvetlendirmeli ve sarmalar
icine atip her yanlari nar gibi oluncaya kadar gevirerek kizartmali. Pilav demlendikten sonra bunu uzun bir servis
tabagina bosaltmali. Tabagdin ¢evresini de kizartilmig dalak sarmalariyle gevirmeli. Pilavin Ustline rendelenmis
kagser peynirini serpistirdikten sonra dalaklarin kizartildigi yagl ve kanli suyu pilavin Ustiine gezdirerek dékmeli
ve sicak sicak servis yapmali.
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