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KESTANELI PILAV

1,5 Su bardagi piring

1 Su bardagi haglanmig kestane
1 Corba kasigi kus Gzim{

2 Adet kesme seker

Yarim cay kasiJi yenibahar
Yarim cay kasigi karabiber

1,5 Tath kasi§i tuz

1 Cay bardagi siviyag

1 tath kasigi tereyagi

2,5 Su bardagi su ya da et suyu

# Piringler ayiklanir, tuzlu ik suda yarim saat dinlendirilir.

# Kestaneler haglanir, soyulur, her kestane bir kag pargaya bélindr.

# Pilav pisirme tenceresine siviyag konur, biraz isininca, kestaneler atilir, bir ka¢ kez orta ateste ¢evrildikten
sonra ylkanmig ,stizlmis kug GzUmleri eklenir.

# Kestane ve kus Uzumu birlikte 5 dakika kavrulduktan sonra, yarim saat dinlenmis, bolca yikanmis ve
sUzUImus piring katilir.

# Bir ka¢ dakika kavrulduktan sonra, tuz, yenibahar, karabiber, seker eklenir.

# Uzerine 2,5 su bardagi su konur, en son tereyagi eklenir.

# Once orta ateste sonra kisik ateste 20 dakika pisirilir.

# Pisme siresi dolunca ocak kapatilir, tencere ile kapak arasina kagit havlu konur, yarim saat dinlendirilir.

Not: Kestane ve Uz0m kavrulduktan sonra yagi stizdltp alinir, cukur bir tepsinin tabanina kestane ve (izim
yayilip, normal pismis pilav Uzerine konup, tepsi ters ¢evrilerek de servis yapilabilir.
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