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BUHARA PILAVI

10 adet tavuk kemiksiz but (iri dogranmisg)

1,5 It. kaynar su

125 gr. margarin

1 kg. sodan (enlemesine ince kiyimig, ovulmus)

750 gr. havug (3 cm. uzunlugunda, kibrit ¢cdpU kalinliginda kesilmis)
500 gr. piring (tuzlu bol kaynar suda en az 30 dakika dinlendirilmis)
Tuz

Karabiber

Etleri kaynar suda yumusayincaya kadar yaklasik 25 dakika pisirin. Kendi suyunda sogumaya biraktir. Stzln,
suyunu da mutfak tllbendinden gegirerek bir kez daha sizin. Derin bir tencerede margarini kisik ateste eritin,
etleri katin ve 1-2 defa karistirarak soteleyin. Soganlari yayin, tuz ve karabiber serpin. Tencerenin kapagim
kapatip, kisik ateste 10 dakika pisirip, havuglari soganlarin Gzerine yayin.

Pirinci, unlu suyu bitinceye kadar bol soguk su ile yikayip, havucun Uzerine yayin. Ayirdiginiz pilic suyunu 1250
ml. olacak sekilde tamamlayin ve kaynama noktasina getirip, pirincin tzerine gezdirerek dokun. Atesi iyice kisip,
yemek suyunu ¢ekinceye kadar yaklasik 20 dakika pigirin ve en az 20 dakika demlendirin. Tencerenin agzindan
biraz daha biyik bir tabada ters cevirerek ¢ikarin. Sicak servis yapin.
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