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MIDYE PILAVI

2 Su bardagi piring

1 Adet kuru sogan

2 Corba kasigi kustizim
1 Corba kasigi camfistig

1 Cay bardagi siviyag

1 Tath kasigi karabiber
Yarim tatl kasigi yenibahar
Yarim tath kagigi karabiber
Yarim tath kasigi tar¢in

1,5 Tath kasigi tuz

3 Su bardagi sicak su

# Piring ayiklanir, Gzerine bol sicak su, yarim tath kasigi tuz ve birka¢ damla limon suyu eklenir. En az yarim saat
bekletilir.

# Tencereye siviyag konur, orta ateste kizinca kuslizima ve gamfistigi birlikte atilir.

# Cam fistigi sari - kahverengi bir renk alana kadar ve kuglizimui gigene kadar kavrulur.

# Uzerine ¢ok ince kiyllmig sodan ve tuz eklenir. Sogan adeta kuru bir hal alana kadar yakmadan uzun sire
kavrulur.

# Daha sonra suda beklemis, birka¢ kere soguk sudan gegirilmig piring ilave edilir, 4 - 5 dakika kavrulur.

# En son targin, yenibahar, karabiber, tuz ve 3 su bardag sicak su katilir, bir tur karistirdiktan sonra tencerenin
kapagdi kapatilir.

# Pilav dnce orta ateste 5 dakika sonra kisik ateste 15 dakika olmak tzere, toplam 20 dakik pigirilir.

# Tencerenin Uizerine kagit havlu 6rtilir, yarim saat dinlendirilir. llik olarak servise sunulur.

Not: Midye gibi kabuklular/bdcekler, islam kiiltiiriiniin yasakladigi yiyeceklerden oldugu igin, bu pilav midyeye
doldurulmadan sunulur.
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