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KAZ ETLI UCLU PILAV (ARDAHAN)

Serhat Kalkinma Ajansi

1 bitin Kaz

1,5 su bardagdi piring

1,5 su bardagi bulgur

1 cay bardagi tel sehriye
2 corba kagiJ! tereyagdi
Kaz eti suyu

Sicak su

Tuz

Kazi tencereye alin ve yeteri kadar suyla 4-5 saat kadar pisirin. Igine blylkge dogranmis sogan, tane karabiber
ve defneyaprag katabilirsiniz. Pigen kazi firin tepsisine alin ve Uzerine firgayla yag surdin.

Onceden isitilmis 200 derecelik firinda pisirin. Pilavi hazirlarken; tencereye dnce tereyagini ve sehriyeyi koyup
kavurun. Ardindan islatilmig pirinci ve bulguru ekleyip biraz daha kavurun. Kaz eti suyunu ve sicak suyu koyun.
Tuzunu da ilave edin ve kapag@ini kapatip pismeye birakin. Servis tabagina pilavi koyun. Uzerine pisen kazi
dilerseniz butln olarak ya da pargalayarak koyun.

Not: Kaz eti haglandiktan sonra firinda kizarmalidir.
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