; @
é%f Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

ERIKLI PILAV

2 Su bardagi piring

1 Cay bardagi badem
Yarim cay bardagi ¢gam fistig
Yarim cay bardagi antepfistig
2 Corba kasigi tereyagi

2 Corba kasigi zeytinyag!
Yarim ¢ay kasigi tar¢in
Yarim cay kasigi yenibahar
1 Cay kasigi karabiber

1 Tath kasig tuz

3 Su bardagi su

Erikli Harg Igin;

2 Su bardagi siyah kuru erik
2 Su bardagi su

2 Corba kasig zeytinyagi

2 Gorba kagigi toz seker
Hamuru Igin;

1 Adet yumurta

2 Corba kasigi zeytinyagi
Yarim cay bardagi su

Yarim cay kasigi tuz
Alabildigi kadar un

# Erikler yikanir, Gizerine 2 su bardagi su eklenir, orta ateste erikler sisene kadar pigirilir.

# Daha sonra kalan fazla suyu suzilir, toz seker ve zeytinyadi eklenir, kisik ateste birkag dakika cevrilir.
Soguyunca cekirdekleri ¢ikarilr.

# Piring 1lik, tuzlu suda yarim saat bekletilir. Bu arada badem ve antepfistigi kisa sure sicak suda tutulur. Sonra
ince kabuklari gekerek ¢ikarilir.

# Tencereye zeytinyadi ve tereyadi konur. Orta ateste yaglar isinip karisinca, antepfistigi, camfistigi ve badem
atilir, sararana kadar kavrulur.

# Uzerine suda bekledikten sonra soguk suda birkag kez yikanmis, stzilmus piring katilir, 10 dakika kavrulur.
# Pilava tuz, karabiber, targin, yenibahar ve 3 su bardagi su konur, tencerenin kapagi kapatilir. Orta ateste 10
dakika pisirilir, daha sonra ocak kisik konuma getirilir, 10 dakika daha pigirilir.

# Tencerenin agzina emici bir kagit yerlestirilir, yarim saat dinlendirilir. Bu arada hamur yapilir; yogurma kabina
yumurta, zeytinyagi, su ve tuz konur karigtirilir. Orta sertlikte bir hamur elde edene kadar, un eklenerek yogrulur.
# Hamur unlu zeminde 35 - 40 santim ¢apinda aglilir. Ortasindan baslayarak birkag yerine ila¢ kutusu agdz,
kurabiye kalibi, alyans gibi sekil verdirici aletlerle minik delikler kesilir.

# Orta buyuklikte aliminyum, kulpsuz bir tencere bol miktarda tereyag ile yaglanir. Hazirlanan hamur
tencereye yerlestirilir, kalan hamur tencerenin kenarindan sarkitilir.

# Tenceredeki hamurun izerine 6nce erigin yarisi, sonra pilavin yarisi, daha sonra kalan erik ve pilav hafif
bastirarak kat kat yerlestirilir. Sarkan hamur bohga kapatir gibi kapatilir.

# Pilav 180 derece firinda hamuru kizarana kadar pisirilir. Servis tabagina ters gevrilir.

Not: Erikli pilav Osmanli mutfaginda hazirlanan unutulmaya yiz tutmus lezzetli bir pilavdir.
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