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<Z Sivas Divriği Pilav1
Toplam 480 dk Haz1rl1k 45 dk · Pişirme 75 dk 6 kişilik Zor ~590 kcal Açl1k bar1 9/10

Divriği pilav1, kuzu eti, nohut, Besni üzümü, yenibahar ve baldo pirinci katmanlayarak pişiren coğrafi işaretli 
Sivas pilav1d1r.

Malzemeler

Et için

• 700 gr Kuzu kuşbaş1

• 1 çay kaş1ğ1 Tane karabiber

• 3 adet Karanfil

Pilav için

• 2.5 su bardağ1 Baldo pirinç

• 1 su bardağ1 Haşlanm1ş nohut

• 0.8 su bardağ1 Besni üzümü

• 2 adet Kuru soğan

• 70 gr Tereyağ1

• 3.5 su bardağ1 Et suyu

• 1 çay kaş1ğ1 Yenibahar

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Kuzu etini soğan, tane karabiber ve karanfille 45 dakika haşlay1n.

2. Eti süzüp küçük parçalara ay1r1n, yenibahar1n yar1s1 ve tuzla harmanlay1n.

3. Pirinci s1cak tuzlu suda 30 dakika bekletip y1kay1n.

4. Tereyağ1nda ince doğranm1ş soğan1 5 dakika yumuşat1n.

5. Tencereye et, nohut ve Besni üzümünü katmanlay1n.

6. Üstüne pirinci yay1n, et suyunu kenardan ekleyin.

7. Pilav1 k1s1k ateşte 25 dakika pişirin ve 15 dakika demlendirin.

PÜF  NOKTASI

Eti baharatla bekletmek pilav1n baharatl1 kokusunu pirince daha eşit geçirir.

SERVIS  ÖNERISI

Üzüm hoşaf1, cac1k ve mevsim salatas1yla ters çevrilmiş halde servis edin.



Alerjenler

Süt
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