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BUHARA PILAVI

2 su bardagi piring

300 g dana kugbasi (veya tercihen kuzu eti)

2 yemek kasi§i tereyagi

2 yemek kagsidi sivi yag

1 adet blyUk boy sodan (yemeklik dogranmisg)
2 adet havug (rendelenmis veya julyen dogranmig)
1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi targin (istege bagh)

3 su bardag sicak su veya et suyu

1 avug kus UzUmd (istege bagl)

1 avug badem veya dolmalik fistik (istege bagli)

Pirinci nisastasi akana kadar yikayin ve Ilik, tuzlu suda en az 15-20 dakika bekletin.

Bir tencerede sivi yag ve tereyagdini isitin. Kugbasi dogranmis eti ekleyip yiiksek ateste suyunu salip ¢ekene
kadar kavurun.

Yemeklik dogranmig sogani ekleyip kavurmaya devam edin. Ardindan rendelenmis havucu ekleyip karistirin ve
birka¢ dakika daha soteleyin.

Kimyon, karabiber, tuz ve targini ekleyin. (Kus Gz0mu kullaniyorsaniz, bu agsamada ekleyebilirsiniz.)
SuizduigiinGz pirinci ekleyip birkag dakika kavurun.

Sicak suyu veya et suyunu ekleyin. Kapagini kapatip kisik ateste suyunu ¢cekene kadar pisirin.

Ocagi kapattiktan sonra tencerenin Uzerine temiz bir bez veya havlu koyup kapagini kapatin ve 10-15 dakika
demlenmeye birakin. .

Pilavi karigtirip servis tabagina alin. Uzerine badem veya dolmalik fistik serperek servis edebilirsiniz.
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