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HUNKAR PILAVI (OSMANLI)

250 gram i¢ bezelye

1/2 kilo piring

250 gram orta yagli kiyma

50 gram sadeyag

1 kii¢ik kutu nattirel domates salcasi
1 corba kasigi zeytinyagi

1 bas sogan

2 adacay! yaprag!

1 tutam kekik

1 tutam merzeng(s otu

1 fiske cevz-i bevva

yeteri kadar tuz ve karabiber

150 gram ¢emensiz pastirma

1/2 bardak rendelenmis kaser peyniri
yeteri kadar et suyu (tavuk suyu olursa daha iyi olur)

Bezelyeyi tuzlu suda diriligini kaybetmeyecek kadar haglamali. 20 gram sadeyagla 1 ¢corba kasigi zeytinyagini
kicUk bir givecin icine koymali. Glveci atese oturtmali. Yaglar isininca kiyilmis sodani igine atmali ve tahta
kasikla karigtirarak bunu kavurmali. Sogan pembelesmeye baslayinca bunun igine kiymayla kiyilmis pastirmayi
atmali, tuzunu ve biberini de serptikten sonra kasikla karistirarak bunlari iyice kavurmali. Kiymalar kavrulunca
bir corba kasigi et suyunda eritilecek domates salgasini, kekigi, merzengls otunu adagayini ve bir fiske cevz-i
bevvayi da kattiktan sonra salgayi ¢ok hafif ateste pisirmeli. Salga suyunu ¢cekmeye baglarken haslanmig
bezelyeyi glivece bosaltmali. Salganin giivecin dibine yapismamasi igin vakit vakit tahta kasikla karistirmayi
unutmamall.

Beri yanda piring, et suyu ve sadeyaddan yararlanarak bir pilav pisirmeli.

Pilavi demlendirdikten sonra servis tabagdina alinca Ustiine atesten yeni indiriimekte olan salgay bosaltmali ve
hemen sicak sicak servis yapmali. Hinkar pilavini tabaklara bogalttiktan sonra rendelenmis kaser peynirini
kasikla alip pilavin Ustine dékmeli.

ML® Mozaik Pilav icin tiklayin

ML® Hinkar Halkasi (gorsel)
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