2 Su bardagi piring

1 Corba kasigi tereyagi

4 GCorba kasi§i siviyag

4 Su bardagi su ya da et suyu
1 Tath kasigi tuz

# Tencereye tereyagi, siviyag, et suyu ve tuz konur, kaynamaya birakilir.

# Bu arada piring ayiklanir, suda bekletmeden, nigastasi gidene kadar bol suda yikanir, stizgece ¢ikarilr.
# Kaynayan suya suzilmis piring birakilir, kanistirilir, tencerenin kapagi kapatilir.

# Pilav 6nce orta ateste 5 dakika, sonra ¢ok kisik ateste 15 dakika olmak lzere 20 dakika pisgirilir.

# Tencereyle kapak arasina emici bir kagit yerlegtirilir, yarim saat dinlendirilir.

# Sure sonunda pirincleri ezmeden bir kere karigtirlir, islatiimis kaseye hafif bastirarak yerlestirilir, servis
tabagina ters gevrilir.

Not: Bu tarz hazirlanan pilava "salma sade pilav" denir. EGer pirin¢ kavrulduktan sonra suyu verilirse "kavurma
sade pilav" adini alir.
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