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SADE PILAV (GAZIANTEP)

GUlnesin ve Atesin Tadi
Gaziantep Ticaret Odasi

En makbul piring tirG sar celtik olarak kabul edilir. Diyarbakir, Karacadag tarafindan gelen, ydrenin en iyisidir.
Ne yazik ki artik eskisi gibi pirincin cinsini, nereden geldigini soran pek yok. Gene de eski mutfak gelenegini
devam ettiren, her yil piring ihtiyacini Karacadagdan getirtenler de bulunuyor.

Pirinci dnce bir kapta bir miktar tuz ve kaynamaya yakin sicaklikta olan su ile 1slatin. Bu islem genellikle haglama
olarak anilir ama pisirme s6z konusu degildir. Suyun sicakliyi tamamen gidip soguyuncaya kadar ya da en az bir
saat pirinci suda birakin. Pirinci slziin ve akan suyun beyazlidi gidip berraklagincaya kadar iyice yikayin. Piring
pilavini iki yéntemle pisirebilirsiniz:

Kavurma yéntemi:
Islanmig pirinci stizin, yagda seffaflagincaya kadar kavurun. Su veya tavuk suyunu 6l¢isine gore ekleyin ve
kisik ateste kapali olarak pisirin.

Haglama Y&ntemi:
Islanmig pirinci stizin, dl¢lstne gore su veya tavuk suyunda kaynatin. Suyunu ¢ekince yag eriterek ekleyin ve
kisik ateste kapali olarak pisirin.

Her iki ydntemde de piring piserken asla karistirmayin. Kisik ateste kapa@i kapali olarak pisirin. Pilavin Ustl g6z
g6z olup suyunu iyice gekince, altini kapatip kapadin altina temiz pamuklu bir bez veya k&git havlu gerin ve
kapag tekrar kapatin. Bir sire kendini gekmesi icin demlenmeye birakin.

Su miktarini pirincin su cekme 6zelligine gére ayarlamaniz gerekir. Pirincin cinsine gére bire bir dl¢liiden, bire iki
Olgliye kadar degisir. Genellikle bire bir buguk esas alinir. Piring pilavina daha lezzetli olmasi igin bir adet
kesmegseker koyabilirsiniz.

Pilav yaparken tarifte et veya kiyma yoksa, duru su ile pisirmek yerine tavuk veya et suyu kullanabilirsiniz. Hatta
Ozel glnlerde hindi pigirildigi zaman hindi suyu da kullanilabilir.

Tavuk suyu igin:

Tavugu bir bitlin sodan ve bir tutam maydanoz sapi ile Ustini gegecek kadar su iginde haslayin. Haglarken
suyuna tuz ve karabiber disinda bir cubuk targin da koyarsaniz lezzeti olaganustu olur, pilava degisik bir koku
verir.
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