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OZBEK PILAVI

2 Su bardag Piring

3 Su bardagi (kaynar) su

1 Cay bardag sivi yag

3/4 Su bardagi (rendelenmis) havug
Tavuk eti

Tuz

Pirinci 1slatin, 30 dk. kadar bekletin, sonra muslugun altinda berraklagincaya kadar yikayin. Tavuk etini klguk
klguk dograyin. Bir tavada, yarim ¢ay bardagdi su ile orta ateste karigtirarak pisirin. Tavuklar énce su salacak,
sonra suyunu gekecektir. Tavuklar suyunu ¢ekip, pisince 2-3 yemek kasigi kadar sivi yag ekleyip, surekli
karigtirarak kizartin. Renginin hafifce turuncu olmasi yeterli.

Pirincleri ve havucu, 1 ¢ay bardagi sivi yag ile 5-6 dak. kavurun. 2-3 dak. gucli ateste pisirin, atesin altini
kisarak, suyunu ¢ekinceye kadar 10-15 dakika pisirin. Sonra atesten alin, tavuklari (izerine serpin ve (izerine bir
kagit havlu koyarak 15-20 dakika dinlendirin. Servis yapmadan énce karistirin. Renkli bir pilav yapmak
isterseniz, arzuya gore kiyllmig dereotu ekleyin.
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