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SADE PIRING PILAVI (KAHRAMANMARAS)

Kahramanmarag Valilii
Haci Ali Ozturan

4 su bardag piring
Yarim su bardagi yag
Tuz

Pirincler bol tuzlu sicak suda iki saat kadar islanir.

Bir tencereye pilavin suyu (varsa et suyu) konur. Pilavin suyu sdyle hazirlanir: Kahramanmaras[?Zimizin [2sar
celtik[?] pirinci, genelde pilavlarimizda kullandigimiz gok lezzetli bir piring tiridir. Sari geltigin 1 dlgegi igin, 2-2,5
Olgek su konur. Her piring tirtintn kendine 6zgl bir su gcekmesi vardir. Bu nedenle ilk kez kullaniimak istenen bir
pirincin deneme-yanilma yéntemi ile su ¢cekmesinin belirlenmesi gerekir. Aksi halde pilavlarimiz ya fazla sulu
olur, hamurlar;ya da az sulu olur, dik olur.

Tencereye pilavin suyu alinir.Az tuz atilir ve kaynatilir. Tuzlu suda bekletilen piringler, yikandiktan sonra
kaynayan suya konur ve hafif ateste pisirilir.

Yeterince dinlendirilen piring pilavi servis yapilmadan énce,bir tavada isitilan yagla yaglanir. Ahsap kasikla
karistirildiktan sonra servis yaplilir.

Not: Kahramanmaras[?ta [?IPiring pilavini kazanda unut, bulgur pilavini karninda sogut.[?] deyiminden de
anlasilaca@i gibi, piring pilavinin iyice dinlendiriimesi gerekmektedir.
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