PILAVLAR

Kaynak: Tandirliktan Gelen Lezzet /
Lutfiye AKALIN



Cigerli Bulgur Asi

Cigerli Bulgur Asi (4 Kisilik)
¥ kg ciger

2 su bardagi pilavlik bulgur
1 orta boy sogan

3 yemek kasigi sadeyag

4 bardak su

1 cay kasigi karabiber ve tuz

Hazirlanisi

Cigerler yikanip kuclik zar buyutkligtinde dogranir. Tencereye konulan yagda yemeklik
dogranan sogan pembelestirildikten sonra cigerler katilarak kavrulur. Tuz ve karabiber
atilip tzerine dort su bardagi su ilave edilerek kaynara birakilir. Su kaynayinca bulgurlar
yikanarak tencereye dokilir, yeniden kaynara gecince alti kisilir. Suyunu ¢ekince atesten
alinarak dinlenmeye birakilir, servis tabagina alinip koruk salatasi ve bostanayla yenilir.



Etli Nohutlu Bulgur Asi

Etli Nohutlu Bulgur Asi (6 Kisilik)
% kg kusbasi yagsiz et

1 su bardagi nohut

1 su bardagi ev sehriyesi

2 su bardagi pilavlik bulgur

1 su bardagi sadeyag

2 yemek kasigi domates salcasi
1 cay kasig karabiber

Tuz

Hazirlanisi

Geceden islatilan nohut bir tencerede yumusayincaya kadar pisirilir. Et bir tencereye
konularak kendi suyunu verip ¢ekinceye kadar pisirilir. Uzerine yag ilave edilerek
pembeleginceye kadar kavrulur. Kavrulan ete salca ilave edilerek kavurma iglemine
devam edilir. Etler yumusayincaya kadar pisirilir. Uzerine bulgur ve sehriye dokulerek
kaynara birakilir. Kaynayinca tuz ve karabiber ilave edilerek kisik ateste suyu cekinceye
kadar pisirilir. Ates kapatilip demlenmeye birakilir.



Etli Nohutlu Firik

Etli Nohutlu Firik (4 Kisilik) P
300 gr kusbasi yagsiz et
4 bardak su

1 su bardagi nohut

2 su bardagi firik

4 yemek kasigi sadeyag
2 cay kasigi karabiber Tuz

Hazirlanisi

Et bir tencereye konularak su ilavesiyle pisirilir. Geceden islatilan nohut
bir tencerede yumusayincaya kadar haslanir. Yag tencereye konulur,
pisen etler icerisine atilip pembelesinceye kadar kavrulur, bir tabaga
alinir. Tencerede kalan yagin icerisine ayiklanmis firik konulup kavrulur
dort bardak et suyu ilave edilir. Su kaynayinca nohut, karabiber ve tuz
ilave edilerek pisirilir. Demlenen firikler tabaga alinir, Gzerine etler
serilerek servis yapilir. Koruk salatasi yada bostanayla yenilir.



Firik (4 Kisilik)

2 su bardagi firik

4 bardak su

¥, su bardagi sadeyag

1 cay kasigi karabiber Tuz

Hazirlanisi

Tencereye yag konulup isitilir. Ayiklanip yikanan firik icine
dokulerek biraz kavrulur, Gzerine dort bardak su ilave edilir. Tuz,
karabiber konularak pisirilip dinlendirildikten sonra sicak servis
yapihr. Koruk salatasi veya bostanayla yenilir.



Ic Pilav

ic Pilav (4 Kisilik)

% kg piring

1 adet kuzu cigeri

% su bardagi sadeyag

1 adet buyuk boy kuru sogan
1 paket cam fistigi (snober)
1 paket kus Gzimu

1 tath kasig1 karisik baharat
1 litre su

Tuz

Hazirlanisi

Tencereye yag bosaltilip atese konulur. Isinan yaga atilan cam fistiklari pembelesinceye kadar kavrulup bir
tabaga alinir. Ayni tencereye sacak doganmis soganlar ve kiicik dogranmis cigerler atilarak pembelestirilir.
Piringler yikanip tencereye alinir, kavrulur. Su ilave edilip kus Gzimu, baharat ve tuz konularak kisik ateste
pisirilir. Atesin altini kapatmaya yakin ¢cam fistiklari ilave edilir. Demlenen pilav servis tabagina alinir,
bostanayla yenir.



Kemeli Pilav

Kemeli Pilav (4 Kisilik)

2 su bardagi piring

300 gr kusbasi et

1 yemek kasigi domates salgasi
% kg keme

1 bayuk kuru sogan

3 yemek kasigl sadeyag

1 cay kasigi karabiber

4 bardak su Tuz

Hazirlanisi

Tencereye etler konularak pisirilir. iki yemek kasigi sade yagda, yumusayan etler bir-iki cevrilir, ince kiyilmis
soganlar ilave edilir ve pembelesinceye kadar kavrulur. Piringler yikanip tencereye alinir, kavrulur, piringlere
iki kasik salca ilave edilip kavrulmaya devam edilir, sonra dort bardak su, tuz ve karabiber ilave edilerek pilav
kisik ateste pisirilir. Keme temizlenerek yikanir, kiiciik kusbasi olarak dograndiktan sonra geride kalan yagda,
tavada hafif ateste kavrulur. Tuz ve karabiber ilave edilir, pilavin igerisine karistirilarak servis tabagina alinir,
bostanayla yenilir.



Kengerli Pilav

Kengerli Pilav (6 Kisilik)

1 kg kenger

2 su bardagi pilavlik bulgur
4 yemek kasigi sadeyag

4 bardak su

1 tath kasigi karabiber Tuz

Hazirlanisi

Kengerlerin dikenleri temizlenir, iki cm uzunlugunda parcalara ayrilir, bol suda yikanir. Bir
tencerede su kaynatilip kengerler icerisinde yumusayincaya kadar haslanip stizgece alinir.
SizulGnce yagin yarisi tencereye konulur ve isitilir, iyice 1sinan yagin icerisinde kengerler
kavrulur, bir tabaga alinir. Geride kalan yag tencereye konulup isitilir, bulgurlar yikanip
tencerede kavrulur. Kavrulan bulgurlara 4 bardak su, tuz ve karabiber ilave edilerek
pisirilmeye birakilir. Bulgurlar goz g6z olunca kengerler ilave edilerek karistirilir, atesten
alinarak dinlenmeye birakilir. Servis tabagina alinan pilav, bostanayla yenilir.



Kiymali Bademli Pilav

Kiymali Bademli Pilav (4 Kisilik)
% kg yagsiz (koyun) kiyma et

2 su bardagi piring

1 su bardagi badem

1 su bardag! sadeyag

1 cay kasig karabiber

4 bardak su

Tuz

Hazirlanisi

Piring yikanip sicak tuzlu su icerisinde islatilir. Tencereye konulan bademler lizerine konulan suyla kabugu
yumusayincaya kadar haslandiktan sonra atesten alinip kabuklari soyulur. Bir bardak yagin yarisi tencereye
konulup hazirlanmis olan bademler pembelesinceye kadar kavrulduktan sonra yagdan alinarak bir tabaga
konulur. Tavaya konulan kiyma et kavrulma kivamina geldiginde tuz ve karabiber eklenir, diger taraftan bir
tencereye kalan yag konulur. lyice 1sinan yaga 6nceden islatilip suyu stiziilmis piringler ilave edilerek
kavrulur, su ve tuz konularak pismeye birakilir. Su kaynamaya baslayinca alti kisilip suyunu ¢ekince atesten
alinir ve dinlenmeye birakilir. Dinlenmis pilav servis tabagina alinip lizerine kavrulmus kiyma, daha sonra da
bademler yayilarak sicak olarak servis yapilir.



Kuzu Ici

Kuzu ici (4 Kisilik)

1 kg yagsiz kuzu eti

4 su bardagi piring

1 paket snober

1 paket dolma Gzimiu
1 su bardagi sadeyag
Karabiber

Karisik baharat
Haspir

Tuz

Hazirlanisi

Yagsiz kuzu eti tencereye konularak haslanir. Etler pisince tencereden alinir. Tencerede kalan et suyuna 2
yemek kasigi haspir atilip rengini verinceye kadar kaynatilir. Tel siizgecten suzilerek bir kdseye alinir.
Genisce bir tavaya yag konularak cam fistiklari pembelesinceye kadar kizartilip bir tabaga alinir. Piring
tencereye dokilerek kavrulur. Tuz, Gzim, baharat ve haspiri et suyu ilave edilerek kisik ateste pisrilir. Altini
kapamadan ¢am fistiklari ilave edilerek hafifce karistirilir. Atesten alinan pilav dinlenmeye birakilir. Servis
tabagina konulan pilavin lzerine etler tuzlanip kiictik parcalara ayrilarak serilir.



Meyhane Pilavi

Meyhane Pilavi (6 Kisilik)

1 kg yagsiz kusbasi et

4 su bardagi piring

10 bardak su

1 adet buyuk boy sogan

2 yemek kasigi domates salcasi
2 yemek kasigi pulbiber

1 tatli kasigi karisik baharat

1,5 cay bardagi sadeyag

Tuz

Hazirlanisi

Etler yikanip ilave edilen suda yumusayincaya kadar tencerede pisirilir. Yag ilave edilerek et ve sagak
dogranan soganlar kavrulur, pembelesmeye baslayinca salca ilave edilerek kavurmaya devam edilir. Et
sogan salca iyice kavrulunca 10 bardak su ilave edilerek kaynamaya birakilir. Pul biber, baharat ve tuz atilip
bir tasirim kaynatilinca atesten alinir. Diger taraftan diger bir tencereye geri kalan yag konularak 6nceden
1slatilmis piring dékulur, kavrulmaya baslanir. Kavrulan pirincin lzerine 6nceden hazirlanmis et, salca, biber
ve baharatli su ilave edilerek kaynara gikinca hafifi ateste suyunu g¢ekinceye kadar pisirilir. Pilavin dibinin
tutmamasi igin sik sik hafifce karistirilmasi gerekir. Bir slire dinlendirilen pilav servis tabagina alinir, cacik
veya bostana ile yenilir Meyhane pilavi pisirmek icin diger bir usulde, tenceredeki et, salca baharat ve pul
biber karisimi kaynarken piring Gzerine dokulir.



Pircikli Pilavi

Pircikli Pilavi (6 Kisilik)

% kg kusbasi et

5 bardak piring

750 gr sari pircikli

3 bliylk kuru sogan

1,5 su bardagi yag

2 yemek kasigi pul biber Tuz ve baharat

Hazirlanisi

Etler kusbasindan biraz daha kiiclik dogranir ve tencerede haslanir. Havuclarin kabugu soyulup kibrit ¢copu
seklinde ve uzunlugunda, soganlar sacak seklinde dogranir. Ayri bir tencereye konan yagda havuclar ve
soganlar yumusayincaya kadar kavrulur. Sonra haslanmis etler ilave edilerek biraz da onlarla gevrilir. Igine
pul biber, tuz ve bol baharat atilarak diger tencereden alinan et suyu, bir bardak pirince iki bardak su olmak
Uzere ilave edilir. Su iyice kaynayinca piring yikanarak tGzerine dokulur ve karistirilir. Kaynara ¢ikinca hafif
ateste yavas, yavas pisirilir. Dinlenen pilav servis tabagina alinarakzeytin bostanasiyla yenilir.



Uzlemeli Pilav

Uzlemeli Pilav (6 Kisilik)
% kg cekirdeksiz Gzim
1 bardak nohut

300 gr yagsiz kusbasi et
1 bardak kara pekmez
1 su bardagi sadeyag

5 bardak piring

Tuz

Hazirlanisi

Nohutlar iyice haslanarak kabuklari soyulur ve ortadan ikiye bollindr. Et bir tencereye
konularak su ilavesiyle pisirilir. Et, suyunu ¢ekince yag ilave edilerek kavrulur. Yikanip bir
saat suda bekletilmis Gzim, 6nceden hazirlanmis mukasser nohut ve tuz tencereye
konulup bir su bardagi pekmezle bir tagim kaynatilir. Bu karisima tGzleme denilir. Beyaz
pilav** pisirilip servis tabagina alinir. Ustl Gzleme ile kaplanir,



Yagh Kiyma

Yagh Kiyma (6 Kisilik) '

2 su bardagi cigkoftelik bulgur
1 adet buyuk boy sogan

2 yemek kasigi domates salcgasi
4 yemek kasigi pul biber

1 demet maydanoz

3 yemek kasigl sade yag

1 cay kasigl karabiber

1 tatli kasigi tarcin Tuz

Hazirlanisi ‘

Bir tencereye yag konularak isitilir, ince kiyilmis soganlar icerisine atilarak pembelesinceye kadar kavrulur,
salca ilave edilir. Salca kavrulduktan sonra dort bardak su konulur. Kaynara gegince pul biber, tuz, karabiber
ve targin eklenir, sonra bulgur katilir. Tam suyunu ¢cekmeden alti kapatilir, maydanoz ince ince kiyilip icerisine
dokulerek karistirihr.



