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HICAZ PILAVI

2 Su bardagi piring

Yarim su bardagi nohut

1 Portakalin kabugu

1 Corba kasigi tereyag

4 Corba kasigi siviyag
Yarim tath kasigi karabiber
1 Tath kasig tuz

3 Su bardag et suyu
Yahnisi I¢gin;

Yarim kg. parga koyun eti
4 Adet orta boy kuru sogan
3 Corba kasigi siviyag
Yarim tath kasigi tuz

1 Su bardag sicak su

# Nohut aksamdan ayiklanir, yikanir, temiz suya islatilir. Ertesi giind i1slatma suyu ile birlikte yumusayan kadar
haslanir.

# Bu arada pilavin yahnisi hazirlanir; soganlar yarim daire seklinde dogranir, siviyagda seklini kaybedene kadar
kavrulur.

# Uzerine parca koyun eti atilir, birkag kez gevrilir, tencerenin kapag kapatilir. Et suyunu birakip gekince, tuz ve
sicak su eklenir, kisik ateste en az 1 saat daha pigirilir.

# Et piserken ayiklanmig piring, tuzlu, limonlu ilik suya islatilir. Portakalin kabugu sadece sari kismi alinarak
soyulur.

# Acisinin cikmasi igin, kabuklar bol suda kaynatilir, suyu dékulir. Kabuklar kaynatma islemi, suyu degistirmek
kosuluyla iki kere daha tekrarlanir.

# Suda yarim saat bekleyen piring, bol soguk suda birkag¢ kez yikanir, sizgece ¢ikarilir, suyu stzdlir. Haglanmig
portakal kabuklari ince kiyilir.

# Tencereye tereya@i ve siviyagd konur, orta ateste isininca piring ve tuz eklenir. Piring seffaflasana kadar
kavrulur.

# Uzerine haglanmig nohut, haglanmig kiyilmig portakal kabugu ve karabiber eklenir, 1 - 2 dakika daha kavrulur,
3 su bardagi et suyu eklenir.

# Tencerenin kapag kapatilir, dnce orta ateste 10 dakika, sonra ¢ok kisik ateste 10 dakika olmak lzere 20
dakika pisirilir. Tencere ile kapak arasina emici bir kagit yerlestirilir, yarim saat dinlendirilir.

# SuUre sonunda pilav karistirilir, servis tabagina alinir, Gzerine pismis, pargalara ayrilmig yahni konur, servise
sunulur.

Not: Hicaz Pilavina yarim ¢ay bardagd ilik suda yarim saat beklemis 1 ¢cay kasidi safran da eklenebilir.
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