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OSMANLI PILAVI

2 su bardagi piring

3 su bardag et suyu

2 yemek kasi§i tereyagi
1 adet kuru sogan

1 yemek kagigi sivi yag
10 adet badem

3-4 adet ceviz

1 paket kug UzOmi

2-3 adet kuru kayisi

1 paket dolmalik fistik
2 cay kasigi karabiber
1 tath kasidi targin

2 damla limon suyu
Tuz

Ceviz igi ve bademi 10-12 saat 6nceden islatin.

Piringleri ik tuzlu suda 10 dakika kadar bekletin.

Ardindan bol suyla glizelce yikayip stizin.

Dider yanda soganlar yemeklik dograyin.

Kayisilari da ufak ufak dograyin.

Tereyadi ve sivi yagdi tencerede kizdirin.

Soganlar yagda kavurun.

Dolmalik fistiklari ilave edip 2 dakika daha kavurun.

Ardindan pirinci, cevizi, bademi, kuru kayisiy ve kus Uzimunu ekleyip biraz daha kavurun.
Et suyu, tuz, baharat ve limon suyunu da ekleyip karistirin.

2 dakika kadar kaynattiktan sonra kapagini kapatip kisik ateste suyunu ¢ekene kadar pigirin.
Pisen pilavi servis etmeden énce 10 dakika kadar dinlendirin.
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