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BUHARA PILAVI

500 gram kuzu eti

1,5 su bardagi baldo piring

1 adet kli¢uk boy havug

1 adet blylUk boy sogan

1,5 tath kasigi 7 baharat karigimi
1 yemek kasigi siviyag

1 yemek kasigdi tereyad

1 tath kasidi tuz

Kuzu etlerini kugbagindan biraz daha iri sekilde dograyin. Yaglarini bir kenara ayirin ve énce tavada onlari eritip
geri kalan etleri sadece kendi yaginda sotelemeye baglayin.

Etleri kendi yaginda 20-25 dakika soteledikten sonra tuzunu ekleyip Uzerine 1/2 su bardadi sicak su ekleyleyip
kapagini kapatin ve suyunu ¢ekene kadar pisirmeye devam edin.

Diger tarafta sogani yemeklik dograyin. Havuglar mimkin oldugunca minik dograyin.

Once siviyagda soganlari 2 dakika kadar soteleyip sonra tereyagini ekleyin.

Tereyagdindan hemen sonra havuclar da ekleyip sotelemeye devam edin.

Havuglar da hafif yumusadiktan sonra iyice yikanmis piringleri ekleyin ve 3-4 dakika kadar kavurun.

Son olarak (izerine baharatlarini ve tuzunu da ekleyip Uzerine 1&apos;e 1,5 6lglisinde kaynar su ekleyin.
Tencerenin kapagini kapatin, altini kisin ve suyunu tamamen ¢ekene kadar pisirin.

Suyunu tamamen ¢eken piringlerin altini kapatin. Kapakla tencere arasina bir havlu kagit koyun ve demlenmeye
birakin.

Pirincler 15 dakika kadar dinlendikten sonra gukur bir kabi hafif islatin. En dibe kavurdugunuz kuzu etlerini
tstline de demlenen pilavi iyice sikistirarak yerlestirin. Cukur kabin (izerine servis etmek istediginiz tabagi
kapatarak ters cevirin.

Not: Uzerini kavrulmug dolmalik fistik ve kiyilmis maydanoz ile sisleyebilirsiniz.
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