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MENGEN PILAVI

3 Yemek Kasigi Sana Klasik
8 Adet mantar

2 Su Bardag piring

1 Adet Domates

3 Yemek Kasigi tereyagi
Yeterince karabiber

1 Avug ceviz

3 Su Bardagi su

200 gr kugbas! et

1 Demet maydanoz

1 Adet sogan

1 Fiske tuz

0,5 Cay Bardagi bardagi siviyag
1 Demet Dereotu

Oncelikle piringleri 20 dk sicak ve tuzlu suda bekletin Siviyadi ve margarini blyilk boy bir pilav tenceresine
alarak eritin Yikayip stizdugin0z pirinleri ekleyin ve piringler renk degistirinceye kadar kavurun. Kaynamig
sudan ekleyerek kaynayincaya kadar yiksek isida tutup, kaynayinca altini kisarak suyunu ¢ekinceye kadar
pisirin. Demlenmesi i¢in bekletin. 1 adet sodani soyun ve kiip kip dograyin. Tencerede 3 yemek kagsigi
tereyagini eritin ve soganlar ekleyerek kavurun. Kugbasi eti ilave edin ve sularini birakip tekrar ¢cekinceye kadar
kavurun. etin dlgulerinde dogradiginiz mantari ilave edin ve kavurun. Soyularak kip kiip dogranmis domatesleri
ekleyin 1 cay kasigi karabiber ekleyin ve domatesler pisinceye kadar kavurun. etin pisip pismedigini kontrol edin
ve pisen harci pilava ilave edip harmanlayin. Rondoda ¢ok ince olmayacak sekilde ¢ekilmis ceviz ve ince ince
dogranmis maydanoz ile dereotu da ilave edilerek servis yapilir.

Fotograf "bidik" tarafindan génderildi. 18.08.2020
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