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MAZIDAGI USULU HAVUCLU PILAV (MARDIN)

4 corba kasig margarin
1 kg kemikli koyun et

6 su bardagi piring

4 adet blyuk sogan
200 gr kuru GzOm

1/2 kg havug

1 cay kasigi karabiber
1 corba kasigi tuz

Soganlari kalinca rendeleyin, sana yagda koyu pembe olana dek kavurun. Etleri ilave edip, bir siire beraberce
kavurun. Ardindan sicak su, tuz ve karabiberi ilave edip orta ategte 30 dakika pigirin. Havuglari yarim parmak
kalinhginda boylamasina kesip, yagda ¢evirerek kizartin, stzip bir kenarda bekletin. Uzimleri ¢ok az sana
yagda hafif¢e kavurun, stzlp bir yanda bekletin. Pirincleri ayiklayip, iyice yikayin, stzip pismis etin suyuna
katin. Ezmeden agir agir kanistirin, demlenmeye birakmadan énce bir kenarda beklettiginiz havug ve Gzimleri
kenarlara dizin. Cok hafif ateste, yarim saat kadar demlendirin. Servis yapmadan énce Uzerini havug ve
Uzumlerle susleyin.
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