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Piring 2 su bardagi
Kuzu eti 500 gr.
Sogan 3 adet

Su 5 su bardagi
Domates 3 adet

Toz seker 2 gay kasigi
Mantar 300 gr.

Kekik 2 ¢ay kasigi
Ceviz igi1 su bardagi
Karabiber 1 ¢ay kasigi
Dereotu1 demet

Tuz yeterince

Katiyagd 200 gr.

MENGEN PILAV!

Pirinci Ik tuzlu suda 15 dakika bekletin. Nisastasi akip suyu durulasincaya kadar yikayin ve bir stizgece ¢ikarin.
Soganlari ince ince kiyin. Domateslerin arkalarina arti (+) bigiminde birer kesik atin. Kaynar suya batirip
¢ikararak kabuklarini soyun. Kiicik kipler bigiminde dograyin. Mantarlari yikayip, ince ince dilimleyin. Ceviz
icini robottan gecirerek iri ¢ekilmis duruma getirin. Dereotunu ince ince kiyin. Yagin yarisini bir tencerede eritin.
Yag kizinca soJanlari ve etleri, etler verdikleri suyu ¢ekinceye kadar pisirin. Mantarlari ve domatesleri katip,
karistirarak 5 dakika pismeye birakin. Suyu ekleyerek bir tasim kaynatin. Képugunu alip, atesi kisarak etleri 30
dakika pisirin. Tuzunu, biberini ve sekerini ayarlayip, pirinci salin. Tekrar kaynatip kapagdini kapatin. Atesi
kisarak pilavi 15 dakika pismeye birakin. Kalan yagi kizdirip, pisen pilavin Gzerine gezdirin. Atesten alin.
Tencerenin agzina bir kagit havlu yerlestirin. Kapagdini kapatarak, yaklasik 10 dakika dinlenmeye birakin.
Dereotu, kekik ve ceviz igini Gzerine serpistirin.
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