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RAMAZAN PILAVI

Yarim kg. dana kusbasi

1 adet kuru sogan

1 su bardag eriste

1 su bardagi nohut

2 su bardagi piring

1 corba kasigi tereyagi

1 cay bardagi aygicegi yagd!
5 su bardagi su

1 tath kasigi karabiber

1,5 tatl kasigi tuz

# Nohut aksamdan islatilir, ertesi guini yumusayana kadar haglanir. Etin Gzerine ince kiyllmis sodan az tuz ve 5
su bardagdi su eklenir, tencerede ya da dudukli tencerede pisirilir.

# Tencereye tereyagi ve aygicegi yagd! konur. Isininca erigte atilir, pembelesene dek kavrulur.

# Uzerine suda bekletiimeden yikanmig stizilmas piring eklenir, 5 dakika kadar kavrulur.

# Daha sonra Uizerine nohut, soyuyla birlikte soganli et, tuz ve karabiber ilave edilir. Tencerenin kapagi kapatilir.
# Kaynama noktasina geldikten sonra ates kisilir 10 dakika daha pisirilir. Tencere ile kapak arasina kagit haviu

kapatilir, ates sondirUldr, yarim saat dinlendirilir.

# Sire sonunda pilav genis digli bir ¢atalla piringler zedelenmeden karigtirilir.

# Servise sunulur.

Not: Ramazan pilavinin icerdigi eriste nedeniyle uzun slre tok tutma 6zelligine sahiptir. Sahurda tiketilmesi
tavsiye edilir.
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