%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

DIVRIGI PILAVI

500 gram kemiksiz kuzu eti

1 adet sogan

2 su bardagi piring

4 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasigdi aygicegdi yadi

1 cay bardagi badem

1 cay bardagi haglanmis nohut
1 cay bardagi kuru Gzim (Besni Gzimi)
Sicak su

3 su bardag et suyu

Tuz

Yenibahar

Karabiber

Iri pargalar seklinde dogranmis kuzu etini 1 yemek kasigi tereyagdi, dogranmis sogan ve tuz ile birlikte tencerede
kizartin. Daha sonra 1 su barda@i soguk su ekleyin ve kontrol ederek pismeye birakin (piserken suyu azalirsa
sicak su ekleyin). Diger taraftan pirinci 1lik tuzlu suda 30 dakika bekletin ve stiziin. Bol suyla yikadiktan sonra
sUzulmesi i¢in bir kenara alin. Bir tencerede 2 yemek kagsidi tereyagdini eritin ve aygicegi yagini ekleyin. Badem
ve baharatlari ilave edip 1-2 dakika kavurun. Pirinci ekleyin ve 5-6 dakika daha kavurmaya devam edin.
Haslanmis nohut ve sicak suda 10 dakika bekletip suyunu stizdiigundz kuru GzimuU ekleyin. Et suyu ve tuz katip
kisik ateste suyunu ¢ekene kadar pisirin. Tencereyi ocaktan alin ve 10 dakika demlenmeye birakin. Kalan 1
corba kagsidi tereyagdini eritin ve pilavin Gzerine gezdirip karistirin. Pigen eti Uzerine serpigtirin ve sicak servis
yapin.
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