Cografi isaretin Adi: DiVRIGi PiLAVI / ALATLI PiLAVI

Tescil No: 564

Tescil Tarihi: 09.10.2020

Bagvuru No: C2018/042

Basvuru Tarihi: 09.02.2018

Uriin / Oriin Grubu: Pilav / Yemekler ve gorbalar
Cografi isaretin Tiirli: Mahreg isareti

Tescil Ettiren: Divrigi Kaymakamligi

Cografi Sinir: Sivas ili Divrigi ilgesi

Uriiniin Tanimi ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Divrigi Pilavi / Alath Pilavi, haslanan etin kiiglik pargalara ayrilip, baharatla (karabiber, yenibahar) harmanlanip
tencerenin tabanina yerlestirip daha sonra haslanmis nohut ile 357 sayi ile cografi isaret olarak tescilli Adiyaman Besni
Uziimii eklenip en iistte hazirlanan pirincin eklenmesi ile pisirilen yoresel bir yemektir. Gegmiste hayir islerinde,
diglinlerde vb. 6zel zamanlarda yapilan Divrigi Pilavi / Alath Pilavi, ginUmuzde restoranlarda da yapilmaktadir.
Tarihsel siireci incelendiginde uzun yillardir yérede uretilen ve etin hazirligi da dahil olmak (izere tiim malzemelerin
hazirhg bilgi ve deneyim gerektirir. Yemek hazirlanirken, piring ve et miktari esittir. Etin yarisi kadar tereyagi, tgcte
biri kadar nohut, tgcte biri kadar Gziim, Ugcte biri kadar da sogan kullanilir.

Uretim Metodu:

Malzemeler (10 kisilik):

1 kilo dana eti (tercihe gore koyun, keci ve kiimes hayvanlarinin eti de olabilir)
1 kilo piring

1 su bardagi nohut

1 su bardagi Adiyaman Besni Uziimii

1 orta boy sogan

1 yemek kasigi kara biber (iri doviilmus)
1 yemek kasigi yeni bahar (iri dovilmis)
250 g tereyagi

Yarim su bardagi sivi yag

3 su bardagi et suyu

1 yemek kasigi tuz

Hazirlanisi:

Bir glin 6nceden et haslanip parmak biyukliglinde didiklenir. Didiklenen ete baharatlar ve tuz eklenip harmanlanip
dinlenmeye birakilir. Nohut haslanir ve kabuklari soyulur. Sogan ince dogranip tencerede sivi yagda kavrulur. Soganlar
kavrulunca eti tencereye ilave edilip soganla harmanlanir ve tencerenin dibine diizgiince yayilir. Uzerine haslanmis
nohut ve yikanmis Adiyaman Besni Uziimii eklenir. Yaklasik bir saat tuzlu kaynar suda bekletilen piring {i¢ kez yikanip
siiziliip eklenir. Uzerine 3 su bardagi et suyu 4 bardak da su ilave edilip 6nce harli ateste piringler suyunu bir miktar
cekinceye kadar kaynatilip ocagin alti en kisik ayara alinir. Piringler tamamen suyunu g¢ekene kadar pisirilip alinir.
Sonra tereyagl pembelestirip lzerine dokillr. Tencerenin agzina temiz bir bez ortillr. Tencereyi kalin bir ortiyle
iyice sarip dinlenmeye birakilir. Yaklasik 1 saat dinlendikten sonra tencereyi bir tepsiye ters gevrilerek pilav tepsiye
alinir ve o sekilde servis yapilir. Yaninda ayrica tGziim hosafi ikram edilir.

Kaynak: www.turkpatent.gov.tr
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