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ETLI PIRING PILAVI

1 kg piring

1 kg havug

2 adet orta boy sogan

1 kg et

Yeteri kadar margarin

1 yemek kasigi dévilmemis kimyon
Tuz

Etler Kugbasi dograyin,sodanlari ve havuclari(jilyen) ortadan kestikten sonra ince ince uzun uzun
dograyin,bunlar hazir olduktan sonra eti margarinde kizartin (kizartirken biraz tuz atarsaniz etin lezzeti ¢ikar),
sonra sogani atip et ve sogani kizartmaya devam edin, Ocak full agik olmali Sogdan hafif kizarinca havucun
hepsini atin (bu asamada sakin tuz atmayin)Havuglar 6lene kadar kizartin. Sonra kaynamig su katin, havuglari
kaplayacak kadar. ve ocagin altini kisin, 1 saat kisik ateste kaynasin taki attiginiz su iyicene gekilene kadar.O
sirada siz pirinci sicak suya koyun, 30 dakika beklesin.1 saat gegtikten sonra, su iyice ¢ekilince, yikanmig pirinci
tencereye bosaltin, (bu noktadan sonra SAKIN KARISTIRMAYIN) ve pirinci diizlestirin, ve pirince isaret
parmaginin ilk bogumu kadar sicak su koyun, ve tuz + déviilmemis kimyonu atin(tane kimyon)Suyu tamamen
¢ekince altini iyicene kisin ve kapagini iyice kapatin 10 dk bu sekilde bekledikten sonra altini kapatin, 15 dk da
alt kapali demlensin.sonra biyUk bir tepside pilavla havuclu-soganli-etli karigimi karigtirin.

Fotograf "Somuncu" tarafindan génderildi. 14.07.2023
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