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

FIRIKLI PILAV

1 Su bardag firik

1 Su bardagi pilavlik bulgur

1 Su bardagi nohut

250 gr. dana kugbasi

1,5 Gay bardagi zeytinyagi

1 Corba kasigi domates salcasi
Yarim corba kasigi biber salcasi
1 Tath kasig karabiber

1,5 Tath kasi§i tuz

3,5 su bardagi et suyu

# Ik islem olarak nohut, bir gece 6nceden ayiklanir, yikanir, temiz suya islatilir. ertesi giind 1slatma suyu ile
birlikte haglanir.

# Kusbasi ete Uzerini bir parmak gececek kadar su eklenir, didUukli tencerede ya da tencerede haglanir.

# Haslanan et stizgece cikarilir. Elde edilen et suyuna 3,5 su bardagi olacak kadar su eklenir, bir tencereye
aktarilarak kaynatilir.

# Uzerine domates salgasi, biber sal¢asi, tuz, karabiber, haslanmis suyu stizilmUs nohut, yikanmis firik ve
bulgur eklenir. Tencerenin kapag! kapatilir, kisik ateste 20 dakika pisirilir.

# Bu arada haglanan et zeytinyaginda rengi kipkirmizi olana kadar kizartilir.

# Et pisme suresi tamamlanan pilava atesteyken katilir, karigtirilir. 2 - 3 dakika daha pigirilir. 15 - 20 dakika
dinlendirilir, sicak olarak servise sunulur.

Not: Firik, Gaziantep yéresine ait bir tir bulgurdur. Firik bulunamazsa pilav sadece bulgur kullanilarak da
pigirilebilir.
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