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RENKLI PILAV

Birsel Tirkmen

4 adet sakiz kabagi

1 tutam dereotu

1 tutam safran

1 adet Maggi et bulyon

tuz

karabiber

2 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasigi sivi yag

1,5 su bardagi baldo piring
2+1\4 su bardagi su

Kabaklar sotelemek icin ayrica
1-2 yemek kagiJi sivi yag
Havuglu pilav igin malzemeler:
300 gr. kuzu eti

2 adet havucg

1 adet Maggi et bulyon

tuz

karabiber

2 yemek kasi§i tereyagi

1 yemek kasigi sivi yag

1,5 su bardagi baldo piring
2+1\4 su bardagi su

havuclar sotelemek icin ayrica
1-2 yemek kagiJi sivi yag

Piringler iki ayr kapta tuzlu sicak suda bekletilir.

Et kusbasi seklinde dogranip bir tencereye alinir. Suyunu birakip ¢ekinceye kadar kavrulup sicak su eklenir.
Yumusayincaya kadar pisirilir, tuz ve karabiber eklenir.

Havuclar temizlenip kip seklinde dgranir. Kiglk bir tencereye alinip ¢ok az sivi yag ile sote yapilir.

Kabaklar temizlenip sebze soyacag! ile boydan boya ince sekilde dilimlenir. Yapismaz yiizeyli bir tencerede gok
az sivi yag ile yumusayincaya kadar sote yapilir, tuzu ayarlanir.

Safran yarim ¢ay bardagi sicak suda 10 dakika bekletilir.

Sicak suda bekletilen piringler nisastasi gidinceye kadar suya tutulup stizllur. Pilav tenceresine 2 kasik tereyagi
ve 1 kasik siviyag alinip isitilir. Pirincin yarisi (1,5 su bardagi) eklenip seffaflagincaya kadar kavrulur. Sicak su,
safran, et bulyon, eklenip tuzu ayarlanir. Kisik ateste pismeye birakilir. Suyunu ¢ekince ince kiyilmis dereotu
eklenip demlenmeye birakilir.

Kalan pirincler de ayni sekilde kavrulur; Sicak su, et bulyon ve biraz tuz eklenir. Havuclarin bir kismi stisleme
icin ayrilip geri kalani haglanmis etle birlikte pilav tencesine eklenir. Kisik ateste suyunu ¢ekinceye kadar pisirilir,
ocak kapatilip demlenmeye birakilir.

Kelepceli bir kalip suyla islatilir; safranli pilav kalibin dibine yerlegtirilir, hafifce bastirilir. Kabak dilimlerinde
birka¢ tanesi siisleme icin ayrilip safranl pilavin Gzerine yayilir. Havuclu-etli pilav kabaklarin tGzerine yayilip Gzeri
dlzeltilir. Servis tabagdina ters cevrilerek kaliptan ¢ikarilir. Havug, kabak ve dereotu ile stslenir.
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