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BUHARA PILAVI

https://www.sabah.com.tr

3 su bardag sicak su

2 su bardagi piring

1 adet sogan

100 gram mantar

200 gram kugbagi et

1 cay bardagi sivi yag

Yarim ¢ay bardagi dolmalik fistik
1 adet orta boy havug

1 ¢ay bardadi kuru Gzdm ve kus GzOm0Q
1 su bardagi et suyu

Gok az toz seker

Dereotu

Tuz

Uzerine:

Rendelenmis kasar peyniri

Pirinci ayiklayip, tuz ilave edilmig ilik suda yarim saat bekletin. Ezmeden, nigastasi gidene kadar soguk su ile
yikayin. Stizgegten gegirin. Bir tencerede yagi kizdirin. Dolmalik fistidi ilave edin. Ince kiyilmis sogan, et ve
mantari ilave edip, pembelesene kadar kavurun. Rendelenmis havucu ve pirinci ilave edin. 15 dakika kavurun.
UzOmleri ilave edip, birka¢ dakika daha kavurun. Tuz, az toz seker ve ince kiyllmig dereotunu ilave edin.
Kaynamig su veya et suyunu ekleyip, agir ateste pisirin. Suyunu ¢ekince ocagi kapatarak 5 dakika dinlendirip,
karistirin. Toprak guve¢ kaplara pilavi yayin. Uzerine rendelenmis kasar peyniri serpip, orta isili firnda 5 dakika
tutup servis yapin.
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