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KUBBELI PILAVLI KAVURMA

Pilavi:

500 gram Bersani pirinci

4,5 su bardagi et suyu

3 corba kasiJi yag (125 gram)
1 adet baklava yufkasi

1 tath kasidi tuz

Eti:

1 ¢corba kasigi yag

1 kilo az yagl koyun eti (kemiksiz but, b6ébrek yatagi veya kol)
2 adet soyulmus kigUk sogan
1/2 tath kasigi tuz

1/2 cay kasig karabiber

1/2 tath kasigi kekik

1) Etin sigabilecedi ki¢Uk bir tencereye yadi koyup eritiniz.

2) Etleri ve sogani ilave edip tencerenin kapagini sikica kapayarak orta atese oturtunuz.

3) Zaman zaman karistirarak et suyunu birakip kaynamaya baglayinca agir atese aliniz.

4) Yine, zaman zaman karigtirarak 1 saat 15 dakika pisirip icinden soganlari ¢ikarip atiniz.

5) Tuzunu, biberini ve kekigini serpip 15 dakika daha ayni sekilde kavurunuz.

6) Pirinci temizleyip bol ik ve tuzlu suda 1 saat islayip 4 defa yikayarak slizgece ¢ikariniz ve siiziiniz.

7) Bir tencereye yadi koyup kizdiriniz. Pirinci ilave edip bir kevgirle 3-4 dakika kavurup tuzunu ve kaynar et
suyunu ilave edip hizli ateste 2 dakika kaynatiniz.

8) Bir kere karistinp kapagini kapatiniz ve agir ateste veya firinda 17 dakika pisiriniz. Firindan ¢ikarip 15 dakika
demlendiriniz.

9) Bir kigUk tepsinin veya payreks cam kabin i¢ini yaglayip baklava yufkasini értl gibi kenarlarindan tagirarak
icine yayip pilavin yarisini igine bosaltiniz.

10) Koyun etini dilimleyip pilavin Gzerine diziniz.

11) Etin Ozerine geri kalan pilavi kubbe gibi yayip kenarlardan tasan yufkalarla pilavin Gsttnd kubbe gibi
kapatarak Gzerini yaglayiniz.

12) Finina surtp alti ve Ustl kizarincaya kadar 15-20 dakika kizartip, servis yapiniz.
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