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DIVRIGIi PILAVI (SIVAS)

https://www.hasata.com.tr

2 su bardagdi Hasata Goénen Baldo Piring
1 su bardag haglanmis Hasata Kirsehir Kogbagi Nohut
Yarim kilo kuzu veya dana kusgbasgi et
Yarim ¢ay bardagi zeytinyag!

Yarim su barda@ kabuksuz badem

1 adet kuru sogan

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi yenibahar

1 cay kasigi targin

1 cay kasigd toz seker

1 tath kasidi tuz

4 yemek kasigl kus 0zimu

Kuzu kusbasi eti bir tavada ¢ok az yag ile kavurarak pisirin.

Et pistikten sonra tuz ve karabiberi ilave edin.

Pilav icin ayri bir tencereye siviyagi ekleyin ve bademleri ilave ederek kavurun.

Hasata Gonen Baldo Piring’i yikayin ve slizdiikten sonra tencereye alarak kavurun.

Kavurma iglemine devam ederken baharatlar ile seker ve tuzu ilave edin.

Kus 0zUminG 2-3 dakika sicak suda beklettikten sonra suyunu stiziin ve tencereye alin.

Son olarak Hasata Kirsehir Kogbasi Nohut'u ekleyin ve pirincin tGzerini hafif gegcecek sekilde sicak su ilave
ederek kisik ateste pigirin.

Ara ara kontrol edin ve gerekirse ¢ok az su ekleyin.

Pisen pilavi bir stre dinlendirdikten sonra kavrulmus eti tencereye aktarin.
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