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DEREOTLU PILAV

2 Su bardagi piring

18-20 Adet mantar

1 Demet dereotu

1 Dis sarimsak

7 Corba kasigi zeytinyagi
Yarim tath kagigi karabiber
Yarim tath kasigi toz seker
1 Tath kasigi tuz

3 Su bardagi su

# Piring, tuzlu ik suya islatilir, yarim saat bekletilir.

# Bu arada mantarlar firgayla ovularak yikanir, suyu sizulir, ince ince dogranir.

# Genis bir tavaya mantar, ince kiyilmig sarimsak ve 2 ¢orba kasigi zeytinyagdi konur. Hizli ateste mantarlarin
hacmi yariya inene kadar kavrulur.

# Atesten alinan mantarli karisima ince kiyilmig dereotu ve karabiber eklenir, karigtirilir, sogumaya birakilir.
# Suda bekleyen piring, soguk suda nisastasi gidene kadar yikanir, siizgece ¢ikartilr.

# Tencereye 5 corba kasigi zeytinyadi konur, orta ateste isininca, suyu iyice stizilmus piring eklenir, 5 dakika
kadar kavrulur.

# Uzerine 3 su bardag su, tuz ve toz seker eklenir, kapagi kapatilir.

# Pilav dnce orta ateste 10 dakika, sonra kisik ateste 10 dakika olmak Uzere 20dakika pigirilir. Tencere ile
kapak arasina emici bir kagit ya da bez értuldr, yanim saat dinlendirilir.

# Sure sonunda pilava dereotlu karisim eklenir, piringler eziimeyecek sekilde karigtirilir.

# Ik ya da soguk olarak sofraya getirilir.

Not: Mantarin i¢eriginde bol miktarda su bulundugu igin kisik ateste kavrulursa sulanir.
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