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KADAYIFTA PILAV

2 Corba kasigi margarin
300 Gram kadayif

250 Gram kuzu kugbasi

2 Adet sogan

2 Su bardagi piring

2 Corba kasigi siviyag

4 Su bardagi su

1 Gay kasiginin yarisi yenibahar
1 Cay kasidi yarisi targin

1 Cay kasidi karabiber

1 Cay bardagi antep fistig
1 Tath kasig seker

1 Tath kasigi tuz

2 Adet ayva

2 Kasik kus Gzimu

1 Adet blyUk boy havug

Yikanan kugbasgi eti kavurun. Uzerine 2 su bardag siviyagd ve sogani ilave edin. Birlikte tekrar kavurun. 2 su
bardad su ilave ederek kisik ateste, 1 su bardadi su Uzerinde kalana kadar pisirin. Sonra etin igine 1 su bardagi
su ilave edin ve kisik ateste pisirin. En az yarim saat tuzlu sicak suda beklettidiniz pirinci, erittiginiz 1 kasik yagdi
1 kasik siviyag ile kavurun. Pigerken igine tuz, seker, antep fistigi ve kus GzUmU katin. Pirinci dinlendirirken igine
baharatlari, haglayip kic¢Uk kip seklinde kestiginiz ayva ve havucu da katin. 2 kasik sana yagini eritip,
kadayiflari iyice birbirine gegirdikten sonra karistirin. Ufak tart veya pasta kalibina yarisini dégeyin. Pilavi igine
bosaltin. Kalan kadayifi Gstline kapatin. 180 derecedeki firinda tzeri kizarincaya kadar pigirin. Sicak olarak
servise sunun.
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