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IC PILAVLI KAZ

1 adet kurutulmus kaz

6 adet tane karabiber

Yeteri kadar su

1 adet sogan

2 dig sarimsak

Kaz etinin kavrulmasi icin:

1 yemek kagigi margarin

1 adet defne yapragi

Tuz

Karabiber

Pulbiber

I¢ pilav igin:

2 su bardagi pilavlik piring

1 adet ince dogranmis sogan
1 yemek kasigi dolmalik fistik
1 yemek kasigi kus Gzimi

2 yemek kasidI margarin
Yarim demet kiyilimis maydanoz
Yarim demet kiyilmig dereotu
1 cay kasigi seker

1 cay kasigi dolma baharat

1 cay kasigi karabiber

i¢ Pilavin Yapilisi: 2 su bardag pirincinizi sicak suda 1 saat i1slatin iyice yikayin ve siiziin, pilav tencerenize sana
margarini koyun igine sogani koyun kavurun, fistiklari ilave edin kavurun daha sonra stzilmUs pirinci koyun ve
iyice kavurun,islatilmis ve yikanmig kus Gztmlerini koyun, pirincinize gére suyunu (kaz suyu) koyun baharatlari
ve yesillikleri ilave edin pismesini saglayin. Bir kek kalibinin dibine etleri koyun Gzerine dinlenen pilavi koyun,
ters gevirin ve servis yapin.

Kazin Pigirilmesi: kazinizi sicak su iginde 20 dk bekletin, daha sonra bolca yikayin,( tuzlanmig bir Griin
oldugundan ¢ok iyi yikanmalidir) kazinizi dGddkli tencerenize Uzerini gegecek kadar su koyun, sogani
sarimsaklari ve defne yapragini ilave edin 1- 1,5 saat pisirin, didUklU tencereden ¢ikardiginiz kazin kemiklerini
ve derisini ayiklayin, tava igine sana margarini koyarak kaz etlerini glizel kavurun, pul, kekik, karabiber koyun
pilav pigince pilavin (zerine koyun sicak sicak servis yapin.
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