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PORTAKALLI PILAV

3 yemek kasigi margarin

2 su bardagi piring

300 gr yagsiz ya da orta yagl kiyma
7-8 adet kuru kayisi

1 adet blydk limonun kabuklar

1 adet blylk sogan

1 ¢ay bardagi kuru sari Gzim

1 cay bardadi kabuksuz tuzsuz badem
2 su bardagi et suyu

1 adet portakalin suyu

2 dis sarimsak

1 tath kasigi kimyon

1 tath kasigi kori

1 cay kasigi kirmizi toz biber (tath)
Tuz ve cekme karabiber

8-10 dal maydanoz

Sogani ¢ok ince pisince gdrinmeyecek gibi dograyin. 3 yemek kasigi margarini pilav tenceresinde kizdirdiktan
sonra soganlari élinceye kadar kavurun. Kiymayi ilave edin, karistirarak kavurmaya devam edin kiymalar tane
tane olsunlar. 2 dis sarimsagi elinizle rastgele dograyip icine ilave edin. Piringleriniz yarim saat kadar ilik suda
dinlenmede olsunlar. Kip kiip dogradiginiz kayisilari ve Gztimleri yikayin. Et suyunuz sicak olsun. Soganlar ve
kiyma kavrulduktan sonra bademleri, baharatlari ve limon kabudunu ekleyip karistirin. Bir ka¢ dakika sonra
UzUm ve kayisilari, kériyi ekleyip sicak suyunu verin. Ardindan narin ama iyice yikanmig piringleri tencereye ilave
edin. Portakal suyunu ekleyin. Yumusak bir sekilde karistirip kapagdini kapatin. Altini kisin ve yaklasik 20 dakika
pismeye birakin. Pilav suyunu ¢ekip piringler pisince altini kapatin. Dipten de alip karistirdiktan sonra (zerine bir
dem bezi yerlestirerek (temiz bir havlu, havlu kagit, temiz bir tllbent kumasi vb) beklemeye birakin. 10-15
dakika demlendikten sonra pilaviniz servis edilmeye hazir tane tane ayrilmis olacaktir. Tabaklara servis ederken
Uzerlerine ¢ok ince kiyilmig maydanoz serperek pilavinizi renklendirin.
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