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KAVURMALI PILAV

500 gram kavurma

1,5 su bardagi piring

2,5 su bardagi sicak et suyu
2 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasigi zeytinyagi

1 cay kasigi tuz

Ayikladiginiz piringleri berrak bir su ¢ikana kadar bol suda yikayin. Suyunu stizdlrGn.

Genis tabanl bir pilav tenceresine zeytinyadi ve tereyadini aktarin. Piringleri tencereye alin ve orta kisimlari
seffaf bir gérlinim kazanana kadar kavurun.

Kavrulan piringlere sicak durumda olan et suyu ve tuzu ekleyin. Sadece bir kez karistirdiginiz pilavi, et suyu
kaynamaya baglayana kadar orta ateste pisirin. Hemen ardindan kapagini kapatin ve kisik ateste, piringler g6z
g6z olana kadar yaklasik 12 dakika kadar pisirin.

Mis gibi tereyagli, dumani Gzerinde pilaviniz hazir. Ancak servis edilmeden énce dinlenmesi gerekiyor. Kagit
havlu ya da temiz bir mutfak bezi kullanarak tencereyi sarin ve demlenmesi igin pilavi bekletin.

Bu esnada kavurmayi kiicUk kipler halinde kesin. Kendi yagdi yeterli olacagdi i¢in ekstra yagd kullanmadan kizgin
bir tavada renk alana kadar kavurmayi pisirin.

Demlenen pilavdan arzu ettiginiz oranda servis tabagina alin. Pisirdiginiz kavurmadan Gzerine ekledikten sonra
kavurma donacagi igin bekletmeden sicak olarak servis edin ve sevdiklerinizle paylasin.

Not: Piringlere sicak suyu ilave ettikten sonra bir damla limon ilave etmek, piringlerin parlakliini artiracaktir.

Arzuya gore pilavi tel sehriyeli olarak da hazirlayabilirsiniz. Piringleri ik suda beklettikten sonra da pilavi "salma”
usull hazirlayabilirsiniz.
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