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OZBEK PILAVI (GAZIANTEP)

GUlnesin ve Atesin Tadi
Gaziantep Ticaret Odasi

2,5 bardak piring

750 g yagsiz kugbasi et

1 kg havug

2 adet sogan

2 yemek kasigi domates salcasi
4 yemek kasigi sadeyag

1 yemek kasigi yenibahar

1 tath kasidi kirmizibiber

1 tath kasigi karabiber

1/2 tath kasigi tuz

Pirinci biraz tuz ile kaynara yakin sicak suda islatin ve ilinincaya kadar bekleyin.

Soganlari ince ince kiyin, havuglar soyun, 3-4 cm uzunlugunda kugbasi et gibi kesin veya halka halka dograyin.
Eti tencerede suyunu salip ¢cekinceye kadar gevirin. Yagin yarisini ve sogani ekleyin. Sogan sararincaya kadar
kavurun. Domates salcasi, tuz, karabiber ve yenibahari ekleyip karistirin. Yaklasik 5-6 bardak kadar sicak su
ekleyin ve pismeye birakin.

Pisen etleri bir tabaga alin ve havuglari tencerede kalan et suyuna koyun. Havuglar yumusayincaya kadar et
suyunda pisirin. Pisen havuglari da etin Gstiine ali.

Islatilmig pirinci stizlin, iyice yikayin ve tencerede kalan et suyuna ekleyin. Bu arada tenceredeki et suyu biraz
azalmig ve pirincin miktarina denk gelecek gibi yaklasik

4 bardak kadar kalmig olacaktir. Su miktarini pirincin su kaldirma kapasitesine gére ayarlayabilirsiniz. Hafif
ateste piring suyunu ¢ekene kadar pisirin.

Pilav suyunu ¢ekince ocaktan alin ve kapaginin altina temiz bir bez veya kagit havlu koyarak tekrar kapatin ve
10-15 dakika kadar demlenmeye birakin.

Kalan yagi eritin, et ile havuglari yagda gevirerek isitin ve yarisini pilav ile harmanlayin. Pilavi servis tabagina
alin, kalan et ve havuglari Gstline yerlestirin, isterseniz biraz daha karabiber ve yenibahar ekerek servis yapin.

Not: Ozbek pilavi cok cesitli sekillerde yapilir. Bu tarifte havuglar kugbagi et gibi dilim dilim pilava konur ve tadl
daha belirgin algilanir. Dilerseniz diger Ozbek pilavi tarifindeki gibi badem, fistik ve targin da ekleyebilirsiniz.
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