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BUHARA PILAVI

500 gram piring (2 bardak)

250 gram kuzu eti

750 gram etlerin haglandidi su (3 bardak)
140 gram tereya@i (7 ¢orba kasigi)

150 gram havug (2 orta)

tuz

biber

Bir klicUk tencereye kusbasi olarak, ki¢Uk pargalara dogranmis kuzu eti, 4-5 bardak su ile, yarim gorba kasigi
tuz da koyarak tencerenin kapagini kapatiniz. Etler pisip, iyice yumusak bir hal alincaya kadar ortadan daha az
hararetteki ateste asag yukar 2 saat pisirip pilavda kullanilmak Gzere bir tarafa birakiniz.

Bagska bir tencereye tereyagl, soguyuncaya kadar suda yatiriimig, suyu dékiimds pirinci katarak, kuvvetli ateste
durmadan karigtirmak suretiyle 10 dakika kadar savurunuz. Sonra da piringlere kii¢Uk etlerle birlikte 3 bardak
etlerin haglandigi suyu, Ustl kazinmis ve ince dogranmis, yine yagda iki dakika kadar éldirtimds iki orta havug,
karabiberle, yarm ¢orba kasigi tuzu ilave ederek, tencerenin kapagini kapatiniz. Pirin¢ suyunu ¢ekinceye kadar
evvela kuvvetlice, sonra da orta hararetteki ateste olmak Uizere pilavi pisiriniz.

Suyunu ¢ekince pilavi gayet hafif ateste yarim saat dinlenmege birakip iyice karistirdiktan sonra servis yapiniz.
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