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DAGISTAN PILAVI

2,5 Su bardagi piring

3 Adet orta boy patates
3 Adet orta boy domates
3 Adet orta boy kuru sogan
Yarim adet tavuk

1 Su bardagi nohut

5 Gorba kasigdi siviyag

2 Corba kasigi tereyagi

1 Tatl kasigi karabiber
2 Tatl kasigi tuz

3 Su bardagi tavuk suyu

# On hazirlik olarak tavuk bir tencereye yerlestirilir, Gzerine drtecek kadar su konur, haglamaya birakilir.

# Nohut ve patates haglanir. Piring tuzlu, bol ilik suda bir saat kadar bekletilir.

# Tencereye siviyag konur, orta ateste isininca yemeklik dogranmis kuru sogan eklenir. Sogan suyunu ¢ekene
kadar iyice kavrulur, bir kenara ayrilir.

# Dagistan pilavi yapiminda alti diiz fazla yayvan olmayan tencere kullanilir. Tencere ocaga yerlestirilir,
tereyaginin yarisi eklenir, eritilir.

# Once tencerenin tabanina didiklenmis tavuk eti yayilir, sonra sirasi ile kat kat haglanmig kiip kiip dogranmig
patates, kavrulmus kuru sogan, kabuklarn soyulmus kiip kip dogranmisg domates, haglanmig nohut ve en son
suda beklemis, birka¢ kez yikanmig pirin¢ konur. (Her kat hafif bastirarak yerlestirilir.)

# Uzerine kalan bir corba kasig erimis tereyadi gezdirilir, tuz ve karabiber serpilir. llik tavuk suyu yavasca ilave
edilir.

# Tencerenin kapagi kapatilir, dnce orta ateste 20 dakika, sonra kisik ateste 10 dakika olmak Uzere 30 dakika
pigirilir.

# Pilav ocaktan alininca Uzeri kagit ya da bez ile kapatiimaz, kapag a¢iimadan yarim saat dinlendirilir.

# Daha sonra tencerenin ¢api kadar diiz bir servis tabagina pilav ters gevrilir, sofraya getirilir.

Not: Dagistan, Kuzey Kafkasya’'da Rusya’ya bagl 6zerk bir Tirk cumhuriyetidir. Bagkenti Mohagkale’dir.
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