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BUHARA PILAVI

2 yemek kasigi margarin
300 gr kugbasi koyun eti
3 su bardagi piring

1 adet sogan

1 yemek kasigi safran

1 kahve fincani gam fistig
1 kahve fincani kus Gzimi
1 kahve fincani badem

1 adet havug

1 cay kasigi kori

1 cay kasigi targin

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kimyon

2 ¢ay kasi§i tuz

Kusbagi eti haglayin. Piringleri ik suda 20 dakika bekletip suyunu stiziin. Bademi sicak suda 10 dakika bekletip
suyunu siizin ve kabuklarini soyun. Safrani yarim su bardag sicak suda bekletin.

Kuru sogani yemeklik dodrayin, sanayi ekledidiniz tencerede kavurun. Badem ve ¢am fistigini ekleyip biraz
daha soteleyin. Havucu ekleyin ve kavurmaya devam edin. Haslanmis kusbasgi eti de tencereye ilave edin.
Pirinci ekleyin ve karigtirin.

Baharatlarini ve kug GzUmUni ekleyin. Safranin suyunu stizgecle slizerek pilava ilave edin. En son 4 su bardagi
sicak su ve et suyu karigimini ekleyin ve kisik ateste suyunu ¢ekene kadar pigirin. 15-20 dakika demlendikten
sonra servis edin.
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