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DANE-I CEZER

Omiir Akkor

1 kg iri havug

2 su bardagdi Komili Zeytinyag!

3 su bardag! piring

4,5 su bardag tavuk suyu

1 yemek kasigi terayagi

Karabiber

Kaya tuzu

Uzeri igin:

250 g kiyma

Yarim adet yemeklik dogranmis sogan
1 yemek kasigi domates salgasi

1/4 demet kiyllmig maydanoz

2 yemek kasigi cam fistigi

4 yemek kagig! ikiye bélinmuUs badem igi

Havuglari soyun ve uzunlamasina ince dilimler halinde kesin.

Hazir olan havuglari Komili ZeytinyagiZInda 6nli arkali birkag dakika kizartip yumusamasini saglayin.
Daha sonra kizaran havuglar 6nce soguk sudan gegirip sonra pegete tzerinde bekletin.
Pirinci Ik suda 20 dakika bekletin. Daha sonra bol suda yikayip stzin.

Suziilen piringleri 1 yemek kasigi tereyaginda kavurun ve tencerenin altini kapatin.

Derin bir tencereye havuglari sirali olarak dizin.

Uzerine kavurdugunuz pirinci ilave edip tavuk suyunu ekleyin ve pilavi pisirmeye baslayin.
Pilav pigince altini kapatip dinlenmeye alin.

Kiymayi soganla kendi yaginda 10 dakika kavurun.

Salgasini, tuzunu ve karabiberini ekleyin. Son olarak maydanozu ekleyip altini kapatin.
Badem ve gam fistigini, 1 yemek kasigi Komili Sizma Zeytinyagi[ZInda kavurun.

Hazir olan pilavi bir tepsiye ters cevirin.

Havuglarin Gzerine kiyma sosunu ekleyin.

En son kavrulan badem ve ¢gam fistigini ekleyip servis edin.
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