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ZUMRUT PILAV (AFGANISTAN)
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1/2 kg. Basmati piring veya uzun piring
1 kg. kuzu eti

1/2 kg. 1spanak

1/2 demet maydanoz

1 klicUk bas sogan

1 tath kasidi toz kirmizi biber

1 tath kasigi karabiber

3 tath kasigi targin

100 gr. tereyagdi

4 corba kasigi siviyag

Pirinci islatin, bir kenara birakin. Eti yikayip bir tencereye koyun ve (zerine bol su ilave edin. igine temizlediginiz
sogani butln olarak atin ve 40 dakika et pisinceye kadar kaynamaya birakin. Et pisince atesten alip, iginden
sogani ¢ikarip atin, etinizi bir kenara sogumaya birakin. Etiniz pisince kalan su hemen hemen 2 litre kadar
olmali. Ispanaklari ve maydanozlari yikayip temizledikten sonra, ¢ig olarak mikserden gegirin. Béylece i1spanagin
ve maydanozun kokulari birbirine karigir. Ayrica pilava adini veren renk de bu sekilde elde edilir. Genis bir
tencereye siviyadi ve tereyagdini koyun. Kizinca igine mikserde ¢ektiginiz ispanak ve maydanoz karigimini atin.
Bu karigim biraz sividir. Karistirarak 4-5 dakika kadar adeta kaynatarak kavurun. Daha sonra 6nceden
kaynattiginiz etin suyunu bu karisima ekleyin. 1 tatl kasidi tuz atin, karabiberini ve 2 tath kasigi targini ilave edin.
10 dakika kadar hep birlikte kaynatin. BlyUk bir tencereye bol miktarda su koyun ve kaynatin. Islattiyiniz pirinci
sliziin, kaynayan suya atin. Pirincleriniz biraz dise dokunur sekilde pigince stizin ve bir bagka tencerenin dibine
pirincin édnce yarisini koyun, tzerine 1Ispanak ve maydonoz ile hazirladiginiz et suyunun bir kismini bosgaltin,
kirmizi biberi ve kalan targini Gzerine serpin, hepsini birlikte karistinn. Piringleriniz parlak, seffaf hafif yesil bir
renk alir.

Pirincin geri kalanini Ustline ekleyin. Daha sonra kalan yesil et suyunu ilave edin ve tekrar hep birlikte karistirin.
Daha sonra Uizerine, tencerenin kiyisina gelecek sekilde, parca kuzu etlerini siralayin. Ortada kalan pilav
kismina kasigin sapini batirarak, buharin ¢cikmasini saglamak icin delikler agin. Kapagini kapatarak hafif ateste
15 dakika kadar pisirin. Pirincleri tadarak pismesini kontrol edin. Piringler pisince, tencerenin kapagini temiz bir
mutfak bezi ile sararak tencereyi kapatin ve ¢ok kisik ateste 15-20 dakika kadar dinlenmeye birakin.

Dinlenen pilavi atesten alip, tGzerinden elleri ¢ekin, pilavi kayik bir tabaga tepeleme koyun. Ortasina etleri koyup,
etlerin Uzerini pilavla kapatin. Sicak sicak yaninda buz gibi kayisi kompostosu ile servis yapin.
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