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DJUVEC (HIRVATISTAN)

https://www.cumhuriyet.com.tr

500 gram kuzu veya tavuk eti (kiip dogranmis)
1 su bardag piring

1 adet blyUk sodan (dogranmig)

2 dis sarimsak (ezilmis)

2 adet domates (kip dogranmig)

1 adet kirmizi biber (dogranmig)

1 adet yesil biber (dogranmig)

1 adet kiguk patlican (dogranmig)

2 yemek kagsidi domates salgasi

2 su bardag tavuk suyu veya su

2 yemek kagsigi zeytinyagdi

1 tath kasidi kirmizi toz biber

1 tath kasidi kuru kekik

Tuz ve karabiber (damak zevkine gbre)
Taze maydanoz (Uzerine serpmek igin)

Bir tencereye zeytinyadini ekleyin ve etleri ekleyip orta ateste rengi degisene kadar kavurun. Etler suyunu salip
cektikten sonra bir kenara alin.

Ayni tencereye dogranmis sodanlari ekleyip pembelesene kadar kavurun. Ardindan sarimsaklari ekleyin ve kisa
bir stire daha soteleyin. Dogranmis biberleri ve patlicanlar ekleyip birka¢ dakika daha karigtirarak pigirin.
Dogranmis domatesleri ve domates salgasini sebzelerin tzerine ekleyin. Karisimi birka¢ dakika boyunca
pisirerek domateslerin suyunu salmasini saglayin.

Pirinci yikayip slzdikten sonra tencereye ekleyin ve karigtirarak birka¢ dakika daha kavurun. Ardindan kirmizi
toz biber, kekik, tuz ve karabiberi ekleyin.

Tencereye tavuk suyunu veya suyu ekleyin. Kavurdugunuz etleri de tencereye ilave edin. Karisimi kaynamaya
birakin, kaynadiktan sonra altini kisip kisik ateste piringler suyu ¢ekene kadar pisirin (yaklasik 15-20 dakika).
Pilav pistikten sonra tencerenin altini kapatin ve pilavi 10 dakika kadar dinlendirin.

Djuvec Pilavini sicak olarak servis edin, izerine taze maydanoz serpin. Yaninda yogurt veya salata ile
sunabilirsiniz.
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