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<[ Acem Pilav1
Toplam 70 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 45 dk 5 kişilik Zor ~590 kcal Açl1k bar1 8/10

Acem pilav1, etli pirinci havuç, badem, dolmal1k f1st1k ve yenibaharla zenginleştiren Kahramanmaraş mutfa-

ğ1ndan gösterişli bir pilavd1r.

Malzemeler

Pilav için

• 2 su bardağ1 Baldo pirinç

• 350 gr Dana kuşbaş1

• 2 adet Havuç

• 1 adet Kuru soğan

• 2 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 3 su bardağ1 S1cak su

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 0.5 çay kaş1ğ1 Yenibahar

Üzeri için

• 0.5 su bardağ1 Çiğ badem

• 2 yemek kaş1ğ1 Dolmal1k f1st1k

• 0.3 demet Maydanoz

Yap1l1ş
1. Pirinci 1l1k tuzlu suda 20 dakika bekletip süzün.

2. Dana etini tencerede 10 dakika mühürleyin.

3. Soğan ve havucu küçük doğray1p ete ekleyin.

4. Tereyağ1 ve zeytinyağ1n1 ekleyip sebzeleri 5 dakika kavurun.

5. Pirinci, tuzu, karabiberi ve yenibahar1 ekleyip 3 dakika çevirin.

6. S1cak suyu ekleyip pilav1 18 dakika k1s1k ateşte pişirin.

7. Badem ve dolmal1k f1st1ğ1 tavada 3 dakika kavurun.

8. Pilav1 10 dakika demleyip üstüne badem, f1st1k ve maydanoz ekleyin.

PÜF  NOKTASI

Pirinci 1l1k suda bekletmek tanelerin k1r1lmadan tane tane pişmesini sağlar.



SERVIS  ÖNERISI

Cac1k, turşu ve maydanozlu yeşillikle servis edin.

Alerjenler

Süt Kuruyemiş

Tarifle, tarifle.app https://tarifle.app/tarif/acem-pilavi


