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BUHARA USULU PILAV

500 gr (2+1/2 su bardagdi) piring (Ustlnl 4 cm asacak kadar ilik su ve 2 ¢orba kasigi tuz konup, 2 saat
bekletilmis)

1 tath kasidi tuz

150 gr (10 ¢orba kasigi) tereyagdi

4+1/2 su bardadi su ya da tavuk suyu

1 orta boy havug (kazinip, kalinca rendelenmis ve kaynar suda 2 dakika haglandiktan sonra stiziimus)
1/2 su bardagi sam fistik (haslanip, kahverengi zarlari soyulmus)

1/4 su bardagi kus GzUmuU (temizlenip, Ik suda yarim saat islatiimig)

Islatilmig pirinci, elinizle hafifce karistirarak, bol suda 4-5 su yikayip, bir tel slzgegte suyunu stzdiriiniz.
BuyUkge bir tencereye 8 ¢orba kasidi yagd koyup, kizdirnniz. Stzilmas pirinci tencereye koyup, delikli kepge ile
karistirarak orta ateste 3-4 dakika kavurunuz. Kaynar tavuk suyunu (ya da suyu) ve tuzu ekleyip, 4 dakika harli
ateste kaynattiktan sonra, tencerenin kapagini kapatip, adir ateste 12 dakika pisiriniz.

Bu arada pilavin harcini hazirlamak igin, kalan 2 ¢orba kasigi yadi, kiguk bir tavaya koyup kizdiriniz. Zarlari
soyulmus fistiklari tavaya atip, karistirarak 2 dakika, renkleri sararana kadar kavurunuz. Haglanmig Gzimu ve
havucu ekleyip, bir kez karistirarak, tavayi atesten aliniz.

Pilav pisince tencerenin kapagini acip, tavadaki harci bogaltiniz.

Harcin dagiimasi igin, delikli kepge ile bir kez karigtirip, tencerenin kapagini yeniden kapatarak, 5 dakika daha
pisiriniz. Tencereyi atesten alip, pilavi 15 dakika demlendirdikten sonra servis ediniz.
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