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BUHARA PILAVI

Yarim kg kugbasi kuzu eti
3 su bardag piring

4 corba kasigi tereyagi
Yeteri kadar su

2 adet orta boy sogan

1 adet havug

3 adet ¢arliston biber

1 adet kiguk boy kirmizi biber
Yarim sari dolmalik biber
2 corba kagsidi siviyag
Tuz

Karabiber

Pirinci Ik suda 1 saat bekletip stizin. Tereyagini bir tencereye alin ve pirinci ekleyin. Beyazlagana dek kavurup,
Gzerini gececek kadar sicak su ve tuz ekleyin. Tencerenin kapagini kapatin. Su kaynayana dek orta,
kaynadiktan sonra kisik ateste suyunu tamamen ¢ekene dek pisirin. Tencerenin Gzerine kagit havlu kapatip
10-15 dakika demlenmeye birakin. Diger taraftan soganlari temizleyip yemeklikten biraz daha irice dograyin.
Havug ve biberleri kiip dograyin. Eti bir tencereye alip suyunu salip yeniden ¢ekinceye dek pisirin. Uzerine
siviyag sogan, havug ve biberleri ilave edin. Kisik ateste et yumusayana dek pisirin. Ocaktan almadan hemen
6nce tuz ve karabiber ilave edin. Servis igin, istediginiz blyukllkte yuvarlak bir kaseyi hafifce islatin. Dibine etli
harctan yerlestirin. Uzerine pilav koyup, bastirin. Kasenin Gizerine servis tabagini kapatin. Ters ¢evirerek
kasedeki pilavi tabada aktarin ve servis yapin.
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