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BUHARA PILAVI

ikbal Hatice Daricl

6 parca kuzu incik

3 adet ayva

4 adet eksi elma

4 adet havug

4 adet patates

3 su bardadi Amerikan pirinci
1 yemek kasigdi biber salgasi
2 yemek kasigi domates salcasi
150 gr tereyagi

1 tath kasidi karabiber, tuz
Siviyag

100 gr antepfistig

100 gr badem

Oncelikle kuzu incikleri bir tencere igerisine alip yagda kavurmaya baglayin. Ardindan salgalari katin ve
kavurmaya devam edin. Yeteri kadar kavurduktan sonra etin pismesine yetecek kadar su ilave edin. Kuzu
incikler pismeye birakilirken ayva, elma, havug ve patatesi giizelce yikayip elma dilimi seklinde dograyip
kizartin. (Ayva ve elmanin kabuklarini soymayin.) Kizaranmeyveler ve sebzeleri pilavin pisecegi tencerenin
zeminine yayin ve Uzerine karabiberle tuz serpin.

Pisirdiginiz 6 parca kuzu incigi sebze vemeyvelerin tizerine dizin. Ayri bir yerde pirinci yikayip haglayin. Sonra
da kuzu inciklerin Uzerine yayin. Bdylece tencerenin en altinda sebze vemeyveler, Gizerinde etler ve en Ustte ise
Amerikan pirinci olacak. Yeterli miktarda suyu ilave ettikten sonra pilavi yaklasik 30-35 dakika pismeye birakin.
Bu arada fistik ve bademleri de haslayin ve kabuklarini soyun.

Yemigleri sivi yag icerisinde renkleri biraz degisinceye kadar kavurun. Pistikten sonra pilavi dinlenmesi igin bir
slre bekletin. Bu sirada eritilmis tereyagdini tencereye ilave edin ve pilavi dinlendirin. Pilavi kenarli bir servis
tepsisinde sunmamiz gerekmekte. Tencereyi kenarli tepsinin tzerine ters gevirdigimizde, zeminden baglayarak
dizdigimizmeyve, sebze ve etler ile onlarin Ustiinde pigen pilavin gérintlist gérilmeye deger olacak. Son olarak
pilavin Gzerine kavrulmug bademve fistigi da serpistirdikten sonra servisi yapabilirsiniz.
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