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TAVSANLI YUFKA (MALATYA)

1 adet tavsan

2 bas kuru sogan 750 gr. piring
7-8 tane kuru yufka ekmegi
4-5 yemek kasigi tereyagi

1 bas sarimsak

1 tath kasidi tuz

1 tath kasigi kirmizi biber

1 tath kasigi karabiber

3 yemek kasi§i salga

Tavsan temizlendikten sonra kaynar suda 15-20 dakika haglanir, ¢cikarilip souk sudan gecirilir. Halka seklinde
dogranmis sogan, karabiber, kirmizi biber ve tuzla tavsanin igi ve ttim ylizeyi terbiyelenir, bir gece buzlukta .
(veya kara gébmuilerek) bekletilir. Buzluktan gikarilir buzu ¢6zdliince bol suyla yikanir. Tavsandan gikarilan
karaciger kiicUk parcalar halinde dogranir, yagda kizartilir. Igine kiip seklinde dogranan sogan ilave edilerek
pembelestirilir. Pirinci konur, tuz atilir. Suyu konur ve pilav gibi pisirilir. (Pirin¢g miktarina 1 6l¢t su koymak
kaidesiyle) Hazirlanan i¢ tavsanin karin kismina doldurulur ve dikilir. 3-4 kagik yagda kizartilir, salga ve su ilave
edilip pigirilir. Ategten almadan énce bir bag ezilmig sarimsak konur. Iki tagim kaynatilir. Pigen tavsan buyiik bir
kaba alinir. Igindeki pilav baska bir kaba bosaltilir, tavsan ki¢lk pargalara ayrilarak didilir. Didilen etler pilava
karigtirilir.

Genis bir tepsiye yufka yayilir, ortasina tavsanl pilav dokulir, geriye kalan yufkalar et suyuna batirilarak etli
pilavin ¢evresine konur, sicak olarak servis yapilir.
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