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BUHARA PILAVI (ADIYAMAN)

https://www.cumhuriyet.com.tr

300 gram kusbasi et (kuzu ya da dana)
1,5 su bardagi baldo piring

1 adet blylUk boy havug

1 adet orta boy sogan

1 yemek kasigi sivi yag

1 yemek kasigdi tereyad

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 bas sarmsak

1/2 su bardagi bezelye

1 tatl kasidi 7 baharat karisimi

Etleri tencereye alin.

DUdUkIG tencerede ya da ayri bir tencerede kavurarak pisirmeye baslayin.

Suyunu salip gekene kadar pisirin. Soteledikten sonra tuzunu ekleyip tzerine 1/2 su bardagi sicak su ekleyip
kapagini kapatin ve suyunu ¢ekene kadar pisirmeye devam edin.

Diger tarafta sogani yemeklik dograyin.

Havuglari mimkiin oldugunca minik dograyin.

Once sivi yagda soganlari 2 dakika kadar soteleyip sonra tereyagdini ekleyin.

Tereyagindan hemen sonra havuglari da ekleyip sotelemeye devam edin.

Havuglar da hafif yumugadiktan sonra etleri ilave edin.

lyice yikanmig piringleri ekleyin ve 3-4 dakika kadar kavurun.

Bezelyeleri de ilave edin.

Son olarak (izerine baharatlarini ve tuzunu da ekleyip Uzerine 1&apos;e 1,5 élglisiinde kaynar su ekleyin.
Tam ortasina bir bas sarimsag yerlestirin.

Tencerenin kapagdini kapatin, altini kisin ve suyunu tamamen ¢ekene kadar 20 dakika kadar pigirin.
Suyunu tamamen ¢eken piringlerin altini kapatin.

Kapakla tencere arasina bir havlu kagit koyun ve demlenmeye birakin.

Demlendikten sonra bir tabaga ters ¢evirerek servis edin.
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