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OSMANLI PILAVI

2 su bardagi pilavlik piring,

yarim paket margarin,

250 gram kugbasi et,

1 cay bardad kabuklari soyulmus badem,
1 kahve fincani yemeklik i¢ fistik,
kuslizimu,

yeterince tuz

istege gére baharat

Pirinci tuzlu suda i1slatarak 1 saat kadar bekletin. Badem ve fistiklari yagsiz tavada ayri ayri kavurun. Eti de ayri
bir tencereye alarak igine 2 ¢orba kasig margarin ve bir su bardadi su koyarak pismeye birakin. Tam
kavrulmadan suyu ¢ekmeye baglayinca ocaktan indirin. Pilav yapacagimiz uygun bir tencereye kalan margarini
ve piringleri ekleyerek kavurun. Kavurmus oldugunuz eti, pirince suyu ile birlikte ddkiin. Badem fistik ve
kusUzimuni de ekleyerek Uzerini 6rtecek kadar su koyun. Suyunu gekmeye yakin yarim su bardagi soguk suyu
Uzerinde gezdirerek karistirip kisik ateste demlenmeye birakin.

Fotograf "OlurMuOlur" tarafindan génderildi. 29.04.2022
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