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HAVUCLU KAZAK PILAVI

2 su bardagi piring

4 su bardagi su

3 yemek kagigi sivi yag
750 gr. kemikli et

2 adet sogan

1 dis sarimsak

4 adet havug

1 yemek kagigi salca

1 cay bardagi tath badem
Tuz

iri pargalanmis etlerle ve 1 dis ezilmis sarimsak isinmig yagda etler iyice kizarincaya kadar arasira gevirerek
pigirilir.

Piyazlik dogranmig sodanlar ilave edilir, ocagin alti kisilarak soganlari yakmadan seffaflasana kadar karigtirarak
kavurulur.

Julyen kesilmig Havuglar ilave edilip diriligini kaybetmeye baglayinca salga eklenir.

4 bardak sicak suyu ve tuzunu ilave edip etler yumusayincaya kadar pisirilir (didiklintn tavuk ayarinda 15
dk.da oluyor).

Yumusayan etleri bagka bir tabaga cikartin, koyulasmis salgall etsuyuna piringleri ilave edip orta hararette
suyunun ¢cekmesini bekleyin.

Pilav suyunu ¢ektikten sonra 1 kez karigtirip Gzerine isinmasi igin etleri koyun.

Nemini ¢ekip tane tane olmasi igin, kapagdin altina 2 kat kagit haviu koyup 10 dk. ¢ok kisik ateste demlenmeye
birakin.

20 dk. da ocagin alti kapali olarak dinlendirin.

En son olarak, servis tabagina 6nce pilavi, Ustlinede etleri yerlestirip bademleri serpebilirsiniz.
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