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BUHARA PILAVI (OZBEKISTAN)

Kebabi:

750 gr. koyun eti

1 orta bas sogan

1 kahve kasi§i karabiber
2 bardak su

tuz

Pilavi:

2 bardak piring

3/4 bardak margarin
16 bardak su

4 corba kasigi tuz

1 bas sogan

2 blyikce havug

Bir tencereye kugbasi kesilmis 750 gram yaglica koyun etini, kicik dogranmis 1 bas sodani koyarak et suyunu
salip da tekrar ¢ekinceye kadar pismeye birakin. Sonra da buna 1 kahve kasigi karabiber, biraz tuz ile azar azar
olmak Uzere 2 bardak da su veya et suyu ilave ederek et iyice suyunu ¢ekip de yumusak bir hal alincaya kadar
pisirmelidir. Et pismekteyken, diger taraftan da bir tepsiye 2 bardak piring koyarak tag ve darilarini ayiklayin
sonra da pirinci iyice Ustund kapayabilecek kadar bol sicakg¢a fakat kaynar bir halde olmayan su ko yarak 2 saat
kadar bir tarafa birakin. Sonra da piringlerin icinde yatinldigi suyu dékerek piringlerden duru bir su ¢ikincaya
kadar fazla skkmadan bunlari Ui¢, bes su yikayin. Dider taraftan bir tencereye 16 bardak su ile 4 ¢orba kasigdi tuz
koyarak kaynamaya birakin, su kaynaymca buna yikamig ve sizmus oldugunuz piringleri atarak piringler az
yumusakga bir hal alincaya kadar 1 [?] 13 dakika kadar haslayin. Sonra da piringleri ince bir sizgece dékerek
iyice sUizllmeye birakin. Bir tavada 3/4 bardak yagdin yarisini koyarak biraz kizdirin, sonra da buna énce kizarmig
ve gayet ince halkalara dogranmis 2 havug, sonra da yine ince halkalara dogranmis 1 bas sodan ilave ederek,
ayri ayri olmak Uzere gerek havucu, gerekse sodani kavurun sonra da bunlari bagka baska kaplara alin. Havug
ve soganlarin kavrulmasi sona erince, énceden pisirerek iyice suyunu ¢ektirmis oldugunuz eti, orta blyuklikte
bir tencerenin ortasina muntazam bir sekilde yaydiktan sonra bunun Ustine sodan ve havuglari dégeyin,
bunlarin Gstline de siziimeye birakmig oldugunuz pirinci ilave ettikten sonra pirincin Ustine havug ve
kavrulmus yagla hafif¢ce kizdirimis olarak kalan yagi gezdirin. Sonra da tencerenin kapagini sikica kapatarak
¢ok hafif ateste pilavi 1 saat kadar demlenmeye birakin. Sonra da tencerenin Ustline bir kapak kapatarak alt tst
ederek pilavi tabaga alin ve servis yapin.
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