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NOHUTLU PILAV

2 Su bardagi piring

1 Su bardagi nohut

1 Adet kuru sogan

5 Gorba kagsidi siviyag

1 Gorba kasigi tereyagi
Yarim tath kasigi karabiber
1,5 Tath kasidi tuz

3 Su bardagi et suyu

# Nohut bir gece dnceden ayiklanir, yikanir, izerine bir parmak gececek kadar suya islatilir. Ertesi giinu islatma
suyu ile yumusayana kadar kaynatilir.

# Piring bol, 1lik tuzlu suya 1slatilir, yarim saat bekletilir. Daha sonra nisastasi gidene kadar yikanir, suyu stzulUr.
# Tencereye siviyag konur, orta ateste 1sininca ince dogranmig kuru sogan atilir, suyunu ¢gekene kadar uzun
siire kavrulur.

# Uzerine tereyag ve piring eklenir, 2 - 3 dakika kavrulur. Haslanmig nohut da ilave edilir, karistirilir, en son tuz
ve et suyu eklenir.

# Tencerenin kapagi kapali olarak, énce hizli ateste 5 dakika, sonra kisik ateste 15 dakika olmak lzere toplam
20 dakika pigirilir.

# Pilav atesten alinir, tencere ile kapak arasina kagit havlu yerlestirilir, yarim saat dinlendirilir.

# Sure sonunda karabiber eklenir, piring zedelenmeyecek sekilde karistirilir. Sicak olarak sofraya getirilir.

Not: Nohutlu pilav ig Anadolu bélgesinde diigiin, bayram gibi dnemli giinlerde pigirilir.
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