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HIDRELLEZ PILAVI

2 Su bardagi pilavlik bulgur

2 Adet orta boy kuru sogan

1 tutam safran ya da Kkori

2 Adet orta boy havug

Yarim tath kasigi tar¢in

Yarim tatl kasigi yenibahar

1 Tatl kasigi susam

1 Tath kasigr karabiber

2 Tath kasig! tuz

6 Corba kasigdi siviyag

3,5 Su bardagi su ya da et suyu
Uzeri Igin;

1 Cay bardagi dévilmis ceviz

# Tencereye siviyad konur, orta ateste 1sininca ince yemeklik dogranmig kuru sogan katilir.

# Soganlar kavrulup seffaflaginca, kibrit cdptnden biraz kalin dogranmis havug, yikanmig suyu stzilmis bulgur
eklenir, safran ya da kéri katilir.

# Malzemeler 3 - 4 dakika kavrulduktan sonra, 3,5 su bardagdi su ya da et suyu ilave edilir.

# Pilav tenceresinin kapagi kapatilir, dnce orta, sonra kisik ateste 15 dakika pisirmeye birakilir.

# Pisen pilava tuz, karabiber, susam, yenibahar, tarcin eklenir, kanstirilir. Kapagi kapali olarak 1 - 2 dakika
daha kisik ateste pisirilir.

# Ocaktan alinan pilav yarim saat dinlendirilir. (Kapakla tencere arasina kagit havlu koymaya gerek yoktur.)

# Servis tabaklarina sicak olarak konur, Gzerine dise gelecek sekilde dévilmUs ceviz serpilir, taze sogan
esliginde servise sunulur.

Not: Bu pilav, Anadolu'da kirda yapilan Hidrellez senlikleri igin hazirlanir.
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