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ZIYAFET PILAVI

40 gr tereyagi

2 su bardag baldo piring

3,5 su bardag et suyu

1 adet havug

1 cay bardadi haslanmig bezelye
1 cay bardagi haglanmis nohut

2 cay bardagi konserve misir tanesi
250 gr kavrulmus kuzu eti
Maydanoz yapragi

Dereotu dall

Kip kesilmisg renkli biberler

Tuz

Pirinci tuz ve limon suyu ilaveli sicak suda 30 dakika bekletin. Nisastasi gidene kadar bol suyla yikayip stztn.
Havucu temizleyip kip dograyin. Misirin suyunu stizn.

Tereyagini tencerede eritin. Piring ve kiip kesilmis havucu ilave edip devamli karistirarak kavurun. Nohut,
bezelye ve tuzu ekleyip harmanlayin. Sicak et suyunu ilave edip kisik ateste tencerenin kapagi kapali olarak
pisirin. Pilavi ocaktan aldiktan sonra misiri ekleyip harmanlayin ve 10 dakika dinlendirin.

Bir corba kasesinin icine 6nce bir miktar pilav ekleyin ve kasikla Uzerine hafif¢e bastirin. Bir miktar kavrulmusg
kuzu eti ilave edin. Tekrar pilav, kavrulmus et ve pilav ekleyip siralamayi tamamlayin. Pilavi servis tabagina ters
cevirip aktarin. Kalan pilav ve kavrulmus eti ayni sekilde hazirlayin.

Pilavlarin Gzerini kavrulmus et, dereotu yapraklari,maydanoz yapraklari ve kip kesilmis renkli biberlerle sUsleyip
sicak servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:103149 - adi:Ziyafet Pilavi « gonderen:M.Giines « indirme tarihi:05.05.2024 - 09:22


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/ziyafet-pilavi-vt75181
http://www.tcpdf.org

