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SIYADI (KARATAS ADANA)

Duygu Ozcan

2 adet kefal yada etli bir balik

1 kilo mor sogan

1 su bardagdi yag

2 su bardagi bulgur(yada piring)
1 tath kasidi pul biber

1 cay kasigi kimyon

Tuz

Su

Baliklar temizlenip yikanir kurulanir ve iki parmak kalinhiginda dilimlenir.

Soganlar kiip seklinde kii¢liglik dogranir. Bliyiikge bir tencerede zeytinyagi(normal yagda kullanilir) dogranmis
soganlar az tuzla karamelize olana kadar arada karigtirarak orta ateste kavurulur.

Karamelize olan sodanlarin Gzerine 2 su bardagi su ilave edilir ve su kaynatilir.

Kaynayan soganli suyun tzerine dilimlenmig baliklar ilave edilir ve Uzerine Uzerini 6rtip 3-4 parmak gecesiye
sicak su, gereken tuz ve baharatlar ilave edilir.

Baliklar iyice pisene kadar orta ateste kaynatilir.

Bir diger tencereye balik suyundan 4 su bardagi kadar alinir Gzerine bulgur ilave edilir. Biraz sulu kalasiya
bulgur pisirilir. Gerekirse sicak su ilavesi yapillir. ]

Pisen pilavin son asamasinda tahta kasigin sapiyla taranir ve ocaktan alinir. llk harinin gegmesi beklenir.
Servis dnerisi; Pilav, balik ve balik suyu uygun tabaklara alinir. Pilavi yerken tabaginiza soganla pismis baliktan
ve pilav alinip Uzerine balik suyu gezdirilir.

Not: Balik¢ilarin av sonunda yakaladiklari balikla yaptiklari sonrasinda da evlerde yapiimaya baglanan bir lezzet.
Adana- Karatag'ta yapilagelen bu pilavi burasi diginda higbir yerde yapilmamaktadir.
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