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JAMBONLU OZBEK PILAVI

240 g piring

60 g tereyadi

60 g zeytinyagi

40 g cam fistig

240 g AYTAG DANA JAMBON (kiip dogranmig)
100 g sogan ( ince kiyllmis)

24 g kus UzUmu (ayiklanip yikanmig)

1/2 cay kasigi toz targin

1/2 cay kasigi toz karanfil

1/2 gorba kagsidi kakule ( tohumlari ¢ikarilip dévilmusg)
Su

Tuz

1 Piringleri bir kaba koyun. Uzerini 4 - 5 parmak agacak kadar ilik tuzlu su ilave edin ve yaklagik 30 dakika
bekletin. Nigastasini atmasi igin akan suyun altinda birkag kez yikayin ve siiziin.

2 Tereyag! bir tencere eritin. Zeytinyagini ekleyin. Yag kizinca fistiklari ilave edin ve altin sarisi renk alincaya
kadar kizartin ve stizdurerek yagdan alin.

3 AYTAGC DANA JAMBONT[?|lar tencereye ilave edin 1-2 dakika pisirin.

4 Sogani ilave edin. Soganlar yumusayinca suyunu ekleyin ve kaynamaya birakin. AYTAG DANA JAMBONIar
yumusamaya baslayinca gamfistiklarini, kus Gzdmlerini, pirinci ve baharati ilave edin ve karigtirin.

5 3 dakika kaynatin ve atesi kisin. Tencerenin kapagini sikica kapatin. Pilavi kisik ateste 15 dakika pigirin. Pigsen
pilavi atesten alin. Kapagini agin ve tencerenin agzina bir havlu kagit koyun. Kapagi tekrar kapatin.

6 Pilavi bu sekilde 20 dakika dinlendirip tahta bir spatula ile pirincleri ezmemeye 6zen gdstererek karigtirin.

7 Sicak olarak servis yapin.
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