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TAVADA PILAV

MALZEMESI:

1 adet beyaz etli balik (Ki¢Uk kirlangig, iskorpit, ltfer, fenerbaligi vb.)
1-2 adet kirmizi taze biber

3 adet adapazari sogani

4-5 dis sanmsak

4-5 domates

250 gr. yagsiz kugbasi dana eti

1 tavugun beyaz g6égus eti

3 ¢corba kasiJi zeytinyadi

1,5 su bardagi piring

1 fincan sirke

1/2 su bardagdi haglanmis taze bezelye

YAPILISI:

Baligin tulumunu gikarip kilgigini alin. Kusbasi dograyip, haslayin. Kirmizi taze biberin tohumlarini ¢ikarip, ince
ince kiyin. Sogan ve sarimsaklari ince ince ¢entin. Domatesleri yikayip tavla zar biyUkliginde dograyin.
Safrani, kaynar bir bardak su iginde 10 dakika bekletin. Tavuk gégus etini kugbagi dograyin. Malzemeleriniz
simdi pisirmeye hazirdir. "Kughane" veya "lki kulplu" da zeytinyagdinizi kizdirnin. Igine énce dana etini atip bir iki
¢evirin. Sonra balik etini, tavuk etini ilave edip 5 dakika, etler koyulasincaya kadar karistirarak pisirin. 1.5 su
bardagi piringle birlikte, etlerin (izerine, hazirladiginiz sodani, sarimsagi, domatesi, kekik, defne tozu, tuzu,
kirmizi biberi ilave edin ve karistirin. Baligi hasladidiniz sudan 3 bardak alarak sicak olarak Ustlne ekleyin. 10
dakika karigtirarak kaynatin. Pirincin suyunu gekmesine izin vermeden bir bardak sicak safranli suyu ilave edin.
Bezelyeleri icine katin. 10 dakika daha karistirarak kaynatin. PAELLA, pilav gibi tane tane olmamalidir. Piring
lapasi kivaminda olacaktir. Piring yemegin baglayici unsurudur. Bunun i¢in suyunu ¢ekerse biraz daha bahgin
haslama suyundan ilave edebilirsiniz. Atesten indirdikten sonra, Uzerini temiz bir havlu ile érttip demlendirin.
Sicak olarak ikram edin.
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