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MENGEN PILAVI (BOLU)

500 g Kuzu eti

2 Su Bardag Piring

1 Adet Kuru Sogan

30 g Tereyagi

30 g Siviyag

10 Adet kestane mantari veya kanlica mantari
3 Su Bardagi Sicak Su

3 Adet Orta boy Domates

Yeteri Kadar Tuz, karabiber

6 Corba Kasigi kirik ceviz (Uzeri igin)
1/2 Demet ince kiyilmig dereotu (Uzeri Igin)

Pirinci 1lik suyla islatip 10 dk bekletin. Giizelce yikayip stiziin. Sogani yemeklik dograyin. Mantarlar yikayip
kurulayin ve kugbasi irilikte dograyin. Domatesleri ikiye kesip rendeleyin.

Siviyag tencerede kizdirip etleri ilave edin ve ylksek ateste rengi dontinceye kadar kavurun. Etlerin tizerine 2
bardak kadar su ekleyip yumusayana kadar pisirin. Sogani ekleyip beraber kavurun. Domates rendesini ekleyip
3 dk kavurun. Mantarlari ilave edip ylksek ateste 2-3 dk kavurun. Uzerine 3 bardak sicak s u ekleyip yikanmig
sUzulmus pirinci salin. Tuz, karabiber ekleyip kisik ateste suyunu ¢ekene kadar pisirip altini kapatin. Tereyagini
kliclk bir kapta eritip pilavin lizerine gezdirerek dokun. Kapagini kapatip 30dk demlendirin. Pilavi harmanlayip
servis tabaklarina alin. Uzerine kirik ceviz ve kiyilmig dereotu serpistirip servis yapin.
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