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PIRCIKLI PILAV (SANLIURFA)

1/2 kg parga et (kuzu veya koyun)

1 su bardagi nohut

1 corba kasigi tuz

1 kg yerli ve sarn havug

150 gr (1,5 cay bardagdi), sadeyag

750 gr piring (6nceden 15-20 dakika islatiimisg).

Et kusbasi dogranir, bir tencereye konulur. 2 saat énceden islatilip stiziimis nohut, tuzun yarisi ve 2 bardak su
ilave edilerek yumusayincaya kadar pigirilir. Sari havug 6nce yuvarlak dogranir, yuvarlaklar ikinci kez
dogranarak ince serit haline getirilir. Ayri bir tencereye yagin yarisi konur ve dogranmis havuglar eklenerek
solana kadar kavrulup et ve nohudun Gzerine ilave edilir. Havuglar pisinceye kadar et ve nohutla beraber biraz
daha kaynatilir. SGzUllp iyice yikanmig piring ayri bir tencerede kalan yagda kavrulur, sonra et, nohut ve
havucun bulundudu tencereye konulur. Tencerede var olan suya ilaveten pirince yetecek kadar su konularak
pilav pisirilir. Biraz dinlendirildikten sonra uygun bir kaba ters ¢evrilerek servis yapilir.

Not: Bu yemege buhara pilavi dendigi gibi midribi pilavi, "pir¢ikli pilavi" veya "havug pilavi” da denir. Kullanilan
havug, mutlaka sari renkli olmalidir. Siyah havugtan yapilacak olursa yemek siyah olur, hi¢ de hos olmayan bir
g6rantd ¢ikar. Ayrica havuglar Urfa havucu olmalidir. Yerli olmayan havugtan buhara pilavi lezzetli
olmamaktadir.
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