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ALI PASA PILAVI

1 kg yagdsiz kugbagi dana eti
100 gram margarin

1 adet rendelenmis havug

1 tath kasigi kimyon

1 kg konserve bezelye

4 su bardag piring

5 su bardagi su

2 adet sogan

Dért su bardadi pirinci sicak su ile haglayin. iki adet orta boy sogan, 100 gram margarin ve tuz ile rengi
sararincaya kadar kavurup, yikadiginiz kusbasgi etleri katin, beraberce karistirin. Otuz dakika kadar buhar
¢ikarmayan bir tencerede hafif ateste pigirin. Bu malzemeyi, genis tabanli bir pilav tenceresine bosaltin, Gzerine
bezelyeleri ilave edin.Bezelyelerin de Ustline ince bir tabaka havug rendesi ve bir tath kagigi kimyon serpin.
Daha sonra bunlarin Gzerine haslanmis pirinci diizgin bir sekilde, esit dagilacak bicimde doékup, 5 su bardag:
kaynar suyu ve yagin kalan kismini agir agir dokip, agir ateste yirmi dakika kadar, pilav suyunu ¢ekinceye dek
pisirin. Atesten alip on dakika kadar dinlendirin. Tencereden daha genis bir tepsinin igine dikkatlice ters cevirip
pilavi bosaltin servis tabagdina.
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