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PASTIRMALI PILAV

2 Su bardagi piring

15 dilim pastirma

15 adet mantar

2 Orta boy kuru sogan

4 Dis sarimsak

1 Corba kasigi tereyag

8 Corba kasi§i aycicek yagi

1 Tath kasigi tath toz biber
1,5 Tath kasi§i tuz

3 Su bardadi su ya da et suyu

# Piring 1lIk, tuzlu suda yarim saat bekletilir. Bu arada pastirmali harg hazirlanir. )

# Sogan cok ince dogranir, 4 ¢corba kasiJi aycicek yaginda sararana kadar kavrulur. Uzerine yarnm santim
kalinliginda dogranmis mantar ve bitln sarimsaklar eklenir. Mantar suyunu birakip gekene kadar pisgirilir.

# Daha sonra Uizerine gemeni alinmig, ince dogranmig pastirma, yarim tatl kagig tuz ve kirmizi toz biber eklenir.
Kapakli olarak 5 dakika pigirilir, atesten alinir.

# Suda 1slatilan piring, bol soguk suda yikanir, siizgece ¢ikarilir.

# Baska bir tencereye 1 corba kasi§i tereyagdi ve 4 ¢orba kasigi aycicek yagdi konur, orta ateste eriyip kariginca
piring eklenir.

# Pirin¢ seffaflasana kadar kavrulur, tuz ve et suyu ilave edilir. Tencerenin kapagi kapatilir. Orta ateste 10
dakika, sonra kisik ateste 10 dakika olmak Uzere 20 dakika pisirilir.

# Tencerenin agzina emici bir bez ya da kagit havlu yerlestirilir, yarim saat dinlendirilir.

# Sure sonunda pilav ve pastirmali harg, pirincler ezilmeyecek sekilde karigtirilir.

# Pilav, 1slatilmig bir kaseye hafif bastirarak yerlestirilir, diiz servis tabagdina ters gevrilir, servise sunulur.

Not: Pastirmali pilava eklenen dis sarimsaklarin birkag yerine ¢izik atilirsa, sarimsagin 6zgin kokusu pilava
gecer ve rahatsiz edici bir tadi olmaz.
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