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AZERI PILAVI

Malzeme

- 4 yemek kasigl Sana Kase tereyagli margarin
- 250 g kuzu kugbasi

- 2 adet kuru sogan

- 4 adet kayisi

- 3 yemek kasigi kuru Gzim

- 2 yemek kasigi dolmalik fistik
- 2 adet havug

- 2 demet dereotu

- 4 adet taze sogan

- 2 su bardagi piring

- 3 su bardagi su

- tuz ve karabiber

Hazirlanisi

1. Kuru sogani yemeklik dograyin.

2. Kayisllari tavla zari seklinde dograyin.

3. Kuru tzUmleri bir kdsede su ile i1slatin.

4. Havuglarin kabuklarini kaziyip kip kip dograyin.

5. Dereotunu ve taze soganlari ayri ayri ayiklayip kiyin. ]

6. Yayvan bir tencereye 4 yemek kasigi Sana Creme Bonjour tereyagli margarini koyup kizdirin. Igine kusbasi
etleri ilave edip etler suyunu ¢ekinceye kadar kavurun.

7. Etler renk alinca i¢ine dolmalik fistiklari ekleyip fistiklar pembelesinceye kadar kavurmaya devam edin. Daha
sonra igine yikanmis pirinci, dogranmis havuglari, kayisilari, suyunu stizdigundz kuru Gzimleri, tuz ve
karabiberi koyup karigtirin.

8. En son olarak i¢ine kiyilmig taze sogani?dereotunu ve suyunu koyup tencerenin kapagdini kapatin. Kisik ateste
piringler g6z g6z olana kadar pisirip demlendirin.

9. Servis tabadina alip sicak olarak servis edin.
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