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KAZ ETLI PILAV (KARS)

500 gr kaz g6égus eti

1.5 su bardagdi piring

1 sogan

2.5 su bardag et suyu

150 gr tereyagi

1 ¢corba kasigi domates salgasi
1 ayva

Tuz

1. Gogus etini 3 su barda@i tuzlu suda 10 dakika haslayip didikleyin. Etin suyunu ayirin. Etleri bir tavaya alip
kendi yagiyla 5-10 dakika kavurun.

2. Pirinci bol suyla yikayip stizin. 2.5 su bardagi et suyunu yayvan bir tencereye alin. Pirinci ve tuzu ilave edip
karnstinin. Kapagi kapali olarak suyunu ¢ekinceye kadar 15 dakika pisirin. 100 gr tereyadini ki¢Uk pargalar
halinde pilava ilave edin. Tahta kasikla harmanlayip kapagi kapali olarak 5 dakika dinlendirin.

3. Ayvayi soyup kip seklinde dograyin. Bir toprak giivegte pilav, et ve ayvayl harmanlayin. Onceden isitiimig
180 dereceye ayarli firnda 20 dakika pisirin.

4. Sogani soyup kip seklinde dograyin. Kalan tereyadini ki¢Uk bir tavada kizdirp sogani kavurun. Salgayi
ekleyip ezerek karistirin.

5. Pilavi servis tabaklarina paylastirip tzerlerine 1-2 kasik sal¢ali sos ekleyin. Sicak olarak servis yapin.

ML® Etli Pilav icin tiklayin
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