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BUHARA PILAVI

500 gr. Piring; (2 bardak)
150 gram sadeyad

16 bardak su

1 bas sogan

2 blyUk kérpe havug
Tuz

Kebabi:

750 gram koyun eti

1 orta boy sogan

1 kahve kasi§i karabiber
2 bardak su

Tuz

Bir tencereye kugbasi kesilmis eti, klicik dogranmis orta boy sodani koyarak et suyunu salip tekrar gekinceye
kadar eti pisirmeye birakmali, sonra buna karabiber, bir miktar tuz ile azar azar olmak Uzere 2 bardak da su
veya et suyu ilave ederek eti iyice suyu ¢ekipte pismis ve iyice yumusak bir hél alincaya kadar pigirmelidir.

Et pismekte iken diger taraftan da bir tepsiye 2 tepeleme bardak piring koyarak pirincin iyice Ustinl
kapayabilecek kadar bol, sicakca fakat kaynar bir halde olmiyan su koyarak 2 - 2,5 saat kadar bir tarafta
birakmali, sonra da piringlerin i¢inde yatinldigi suyu ddkerek piringlerden duru bir su ¢ikincaya kadar fazla
sikmadan bunlan ¢ bes su yikamaldir.

Diger taraftan bir tencereye 16 bardak su ile tuz kovarak kaynamaya birakmali, su kavnavinca buna yikamig ve
slizmUs oldugumuz piringleri atarak piringler az yumusakca bir hal alincaya kadar asag yukar 11-13 dakika
arasinda haglamali sonra da piringleri ince bir stizgece dokerek iyice sizmege birakmalidir.

Piring kaynamakta ve stizilmekte iken bir tavaya doérte U¢ yagin yarisini koyarak az kizdirmak, sonra da buna
evvela kizarmig ve gayet ince halkalara dogranmis kérpe blylkge havug, sonra da yine ince halkalara
dogranmis 1 bas sogdan ilave ederek, ayri ayri olmak tzere gerek havucu, gerekse sodani kavurmali, sonra da
bunlar baska kaplara almalidir.

Havug ve soganlarin kavrulmasi sona erince, evvelce pigirerek iyice suyunu ¢ektirmis oldugumuz eti orta
blyUkllkte bir tencerenin ortasina muntazam bir sekilde yaydiktan sonra bunun Ustiine sogan ve havuglar
désemeli, bunlarin Ustlerine de stizilmege birakmis oldugumuz yagla hafifce kizdirimis olarak bu yagi
gezdirmeli, sonra da tencerenin kapagini sikica kapatarak gayet hafif ateste pilavi 1 saat kadar demlenmeye
birakmali, sonra da tencerenin Ustline bir kapak kapatarak altlist etmek suretiyle pilavi tabaga almali ve servis
yapmalidir.
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