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ETLI VE UZUMLU PILAV

3 su bardag! pilavlik piring
400 gram kusbasgl kuzu eti
Yarim su bardagi kuru Gzim
3 corba kasigr kustizimi
Yeteri kadar su

2 adet havucg

3 corba kasigi dolmalik fistik
1 corba kagigi siviyag

3 corba kasigi tereyagi

4 su bardag et suyu

1 su bardag haglanmig nohut
2 dal kekik, tuz, karabiber, tarcin, yenibahar, kimyon

Eti bir tencereye alip, suyunu salip cekene dek kavurun. Daha sonra Uzerini gececek kadar sicak su ekleyin.
Azalirsa su ilave ederek, et yumusayana dek pigirin ve kenara alin. Pirinci nisastasi gidene dek yikayip stizin.
Kuru (zim ve kusizimind ayri kaplara alip, 15 dakika ilik suda beklettikten sonra stiziin. Dolmalik fistigi
yapismaz yiizeyli tavada rengi dénene dek kavurun. Siviyadi bir tencereye alip, jllyen dogranmis havucu kisik
ateste kavurarak, tencereden alin. Ayni tencereye tereyagini koyup, lzerine pirinci ilave edin ve rengi
beyazlasana dek karistirarak kavurun. Uzerine 4 su bardagi sicak et suyu ekleyin. Kaynamaya baglayinca ocagi
kisip, et, haglanmig nohut, havug, kuru Gzim, kusizimd, dolmalik fistik, tuz, karabiber, targin, yenibahar ve
kimyon ilave edin. Tencerenin kapagini kapatip suyunu ¢ekene dek pisirin. Ocagi kapatip, Uzerine kagit haviu
koyun. 10 dakika demlendirdikten sonra, kekikle stsleyerek servis yapin.
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