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MENGEN PILAVI (BOLU)

500 gr piring

250 gr kuzu kugbagi et
2 sogan

3 domates

200 gr mantar

1 demet dereotu

2 yemek kasigi tereyagi
100 gr ceviz igi

8 su bardagi su

1 tath kasidi tozseker
1 tath kasigi kekik

1 cay kasigi karabiber
Tuz

Pirinci 1lik tuzlu suda 1 saat bekletin. Birka¢ kez yikayip sizin. Soganlari kiyin, domatesleri soyup kip kiip
dograyin. Mantarlar temizleyip ince ince dilimleyin. Dereotunu yikayip kiyin.

Tereyaginin yarisini tencerede eritip sogani pembelestirin. Eti ilave edin, suyunu salip ¢ekinceye kadar kavurun.
Mantar ve domatesi ekleyip karigtirin. Birka¢ dakika kavurup suyunu ilave edin. Uzerinde biriken képiigi alarak
yarim saat pigirin. Etler hafif yumusayinca piring, tuz ve tozsekeri ilave edip kaynatin. Kisik ateste 25 dakika
pisirin ve atesten alin.

Kalan tereyagini tavada kizdirip atesten alin. Dereotu, kekik, karabiber ve cevizi ekleyip karigtirin. Pilavin
Uzerine doékip 10-12 dakika dinlenmeye birakin. Pirincleri ezmemeye dikkat ederek dzenle harmanlayip sicak
olarak servis yapin.
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