B

"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

YAHNILI PILAV (SURIYE)

1 kg kemiksiz kuzu budu (kemikleri saklanmis ve 2,3 cm'lik kugbasi dogranmis)
1 limonun kabugdu (cok ince dogranmig) 2,5 cm'lik 2 targin gubugu (istenirse)

1 kahve kagsi§i hindistancevizi

1 yesil sivribiber (dogranmig)

12 tane-karabiber

1/2 su bardagi yogurt

1 cay kasigi pul kirmizibiber

1/2 limonun suyu

1+1/2 tath kasig tuz

125 gr (8 gorba kasigi) tereyagi

1 orta boy sogan (ince dogranmig)

4 karanlil (ezilmig)

1 tath kasigi kimyon

350 gr (2 su bardagi) uzun pilavlik piring (yikanip, 30 dakika ilik suda birakilarak, stzilmis)
Suslemesi:

2 corba kagsiJi badem (kiguk kiigik kirilip, kavrulmus)

1 orta boy sogan (¢ok ince halkalanip, kavrulmus)

2 ¢orba kagigl kuru GzOm (hafif kizartilmig)

2 kati haglanmig yumurta (herbiri dérde bolinmdis)

Kuzu etlerini, kemikleri, limon kabugdunu, targini (istenirse), hindistancevizini yesil sivribiberi ve karabiberi blyuk
bir tencereye koyup, kemikleri bolca drtene kadar su katarak, harli ateste kaynatiniz. Su kaynamaya baglayinca,
tencerenin kapagini kapatip, atesi kisarak 40 dakika, keskin bir bigagin ucu etlere kolayca batana kadar
pisiriniz.

Delikli bir kepgeyle etleri ¢ikarip, bir kaseye koyarak kenara birakiniz. Tencerenin kapagini yeniden kapatip,
sosu 2 saat daha pigiriniz.

Tencereyi atesten indirip, sosu slizgegten bir kaseye sliziinlz. (Slzgegte kalanlari atiniz.) Sos soguyunca,
Ustindeki yag tabakasini aliniz.

Bu arada, kiguk bir kasede yogurt, pul kirmizibiber, limon suyu ve tuzun yarisini karistirip, etlerin Gstiine
dokerek iyice karistiriniz. Kasenin Ustinl kapatip, 2 saat bir kenarda bekletiniz.

Yagin yarisini, blyUk bir tencerede, orta ateste kizdinniz. Soganlari koyup, arasira karistirarak 8-10 dakika,
renkleri pembelesene kadar kavurunuz. Karanfil ve kimyonu ekleyip, arasira karistirarak 2 dakika pisiriniz.
Pirinci katip, sik sik karigtirarak 7-8 dakika, pirincler saydamlagana kadar kavurunuz.

Once, firninizi hafif sicaklida (140'C) getirip, 1sitiniz.

Bu arada, sosu orta boy bir tencereye bosaltip, orta ateste kaynatiniz. Tencereyi atesten alip, sosu piringlerin
1,5 cm Ustine ¢ikana kadar dokindz. Kalan tuzu katip, su yeniden kaynamaya baslayinca, tencerenin kapagini
kapatarak, agir ateste 15-20 dakika, pilav suyunu ¢cekene kadar pigiriniz. Tencereyi atesten aliniz.

Bu arada kalan yagi, biyUk bir tavada orta ateste kizdiriniz. Kasedeki et ve yogdurtlu karigimi katip, strekli
karistirarak, 5 dakika pisiriniz. Atesi kisip, sik sik karistirarak 10 dakika daha pisirdikten sonra, tavayi atesten
aliniz.

Pilav ve etleri, blyUk bir tepsiye kat kat (pilavla baglayip, pilavla bitirerek) diziniz. Tepsinin Ustin aliminyum
kagitla sikica kapatarak firina strp, 20 dakika pisiriniz.

Badem, sodan ve Uzimleri klicUk bir kasede karistirip, bir kenara birakiniz.

Tepsiyi firndan alip, aliminyum kagidi ¢ikarip atiniz. Pilavin Ustline kiglk kasedeki bademli karisimi dékip,
yumurtalarla sUsleyerek servis ediniz.

Not: Bu pilav, yahnisinin icinde pigirilir. Yahni, herhangi bir et yada tavukla yapilabilir. Bu tarifte, kuzu eti
kullaniimigtir.
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