2 Su bardag piring

1 Adet kuru sogan

15 - 20 Adet kestane

6 Adet kuru kayisi

1 Cay bardagi i¢ badem
1,5 Cay barda@i aycicek yagi
Yarim ¢orba kasigi tereyagi
Yarim ¢ay kasigi tar¢in
Yarim cay kasigi yenibahar
1 Cay kasigi toz seker

1 Cay kasigi karabiber

2 Gay kashgi tuz

3 Su bardagi et suyu

# On hazirlik olarak kestanelerin kenarina kesik atilir, az su i¢inde tencerede ya da dudukli tencerede haglanir.
Kuru kayisilar kabarmasi igin, sicak suya islatilir. Bademler sicak suda kisa sure tutulur, ince kabugu ¢ekerek
cikarilir.

# Piring tuzlu 1ik suda yarim saat bekletilir. Daha sonra nigsastasi gidene kadar soguk suda yikanir, stizllir.

# Tencereye aycicek yagi konur, orta ateste isininca i¢ badem katilir. Badem sararana kadar kavrulur.

# Uzerine ince dogranmis kuru sogan katilir. Soganin suyu kalmayana kadar kavrulur.

# Soganli karisima tavla zar seklinde dogranmis kuru kayisi ve haglanmig, dis ve i¢ kabuklari soyulmus, 2 - 3
parcaya bolinmis kestaneler eklenir.

# Malzeme birkag¢ dakika kavrulduktan sonra tencerede yag kalacak sekilde kavrulan malzeme slzilerek alinir.
# Kalan aygicek yaginin Gzerine tereyag@i eklenir, karistirilir, piring ilave edilir, 5 dakika kadar kavrulur.

# Pirince targin, toz seker, yenibahar, tuz ve az énce kavrulmug bademli karigim eklenir, karigtirilir. 3 su bardagi
et suyu katilir, tencerenin kapagi kapatilir.

# Pilav 6nce orta ateste 10 dakika, sonra kisik ateste 10 dakika olmak lzere 20 dakika pigirilir. Tencere ile
kapak arasina emici bir kagit yerlestirilir. Yarim saat dinlendirilir.

# Pirincler ezilmeyecek sekilde karigtirilir, servis tabagina alinir.

Not: Saray pilavi 17. ylizyiin sonundan itibaren Osmanli sarayinda hazirlanan ve sevilen bir pilavdir.
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