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MENGEN PILAVI

500 gr baldo piring
250 gr kugbas! kuzu eti
150 gr tereyagi

150 gr mantar

2 adet sogan

3 adet domates

6 bardak et suyu

1 tath kasigi toz seker
1 tath kasigr kekik

1 demet dereotu

1 su bardag ceviz igi
Tuz

Karabiber

Pirinci soguk su ile yikayip suyunu stzin. Mantari incecik kiyin. 2 adet sogani soyup kip seklinde dograyin. 3
yemek kagsidi tereyadinda kavurun 250 gr kuzu etini ekleyip et suyunu salip tekrar cekene kadar pisirin. Kekik ile
tatlandirin daha sonra kiydigimiz mantarlari ekleyin. Suyunu ¢ekinceye kadar kavurun, domateslerin kabuklarini
soyup kip seklinde dograyin ve karigima ilave edin. Daha sonra et suyunuda katip 30 dakika pisirin. Pirinci ilave
edip tuz, seker, karabiber ile tatlandirin. 15 dakika kisik ateste pisirin. Servis yapmadan 6nce lzerine erittigimiz
kalan yag gezdirip incecik kiyllmig dereotu ve ceviz ile servis yapin.

ML® Dereotlu Pilav icin tiklayin

Fotograf "OlurMuOlur" tarafindan génderildi. 20.10.2020
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