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ORGULU PILAV

6 kisilik gerekli malzeme;
2 su bardagi un

2 su bardag baldo piring
500 gr konserve bezelye
500 gr koyun eti

1 cay bardadi kabuksuz antepfistigi
2 yumurta

Yarim kahve fincani su

3 su bardagi et suyu

60 gr tereyagi

60 gr margarin

Tuz

Karabiber

1. Pirinci 1slatip 3-4 saat bekletin. Tereyadini oda sicakliginda yumusatin. Unu bir kaba eleyip ortasini havuz gibi
acin. Yumurtalar, tereyagdi, yarim kahve fincani su ve tuz ekleyip yodurun. Un serpilmis tezgahta merdaneyle 2
mm kalinliginda agin. 1 cm genisgliginde uzun seritler kesin.

2. Yuvarlak ve derin bir teflon firin kalibini yadlayin. Kestiginiz seritleri kafes seklinde tencereye yerlestirin.

3. Eti kiiglk pargalar halinde dograyin. Baska bir tencerede margarini eritin. Etleri ilave edip kavurun. Et suyunu
ekleyip kisik ateste 1 saat pisirin. Pirinci siizlp ete ekleyin. Tuz ve karabiber ilave edip karistirin. Kisik ateste
suyunu ¢gekene kadar pisirin. Konserve bezelyeyi ekleyip harmanlayin.

4. Hazirladiginiz kafesin ortasindaki bogluklara birer fistik yerlestirin. Pilavi Uzerine ddkin. Kagikla bastirarak
Uzerini diizeltin. Hamurlarin tencereden tagan kisimlarini pilavin tizerine kapatin.

5. Onceden isitilmis 180 dereceye ayarli firnda Uzeri kizarincaya kadar pisirin. Firindan ¢ikarip servis tabagina
ters gevirerek alin. Sicak servis yapin.
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