CAGLALI BAHAR PiLAVI

Malzemeler (6-8 kisilik):

4 yemek kasigi (150 gr) Teremyag Gurme Kaymakh
1,5 su bardagi (250 gr) ¢agla

2 su bardagi su (caglalari haslamak igin)

250 gr kuzu kusbasi

1 adet ince dogranmis sogan

2 su bardagi (600 gr) yarim saat dnceden sicak su ile islatilmis piring
4,5 su bardagi (900 ml) su

1 cay kasigi karabiber

3 cay kasigl tuz

1/2 demet ince dogranmis dereotu

Hazirlanisi:

Tenceremize 2 su bardagl suyumuzu alip ¢aglalarimizi 2-3 dk kadar haslayarak kenara
aliyoruz. Daha sonra Teremyag Gurme Kaymakli’'mizi tencereye alip etlerimizi ekleyerek
kavurmaya basliyoruz. Etlerimiz kavrulduktan sonra 6nce soganlarimizi sonra piringlerimizi
ilave edip, piringlerimiz de seffaflasana kadar kavurmaya devam ediyoruz. Son olarak
sirasiyla Ol¢uli suyumuzu, karabiber, tuz ve ¢aglalarimizi da ekleyerek kisik ateste pismeye
birakiyoruz. Pilavimiz suyunu tamamen cektikten sonra altini kapatip, icine ince dogranmis
dereotu ilave ediyoruz. 10 dk. demlendirdikten sonra sicak olarak servis yapiyoruz.

Pif Noktasi:

Caglalarimizin renginin kararmamasi icin mutlaka hafif haslamamiz gerekir. Kuzu eti yerine
kusbasi dogranmis dana eti de kullanilabiliriz ama dana eti ¢abuk pismeyebilir. Bu nedenle
dana eti kullanacaksak etin &nce pismesini saglamamiz gerekecektir. istersek pilavin icine kus
Gzimi ve ¢ok az tarcin ilave ederek lezzetini de farklilastirabiliriz.



