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OZBEK PILAVI

http://www.hurriyet.com.tr

250 gram yasemin pirinci
500 gram kuzu kugbasgi
2,5 bardak et suyu

1 orta boy sogan

2 orta boy havug

100 gram tereyagi

1 cay kasigi yenibahar

1 cay kasigi targin

2 cay kasigi karabiber

2 cay kasigi tuz

Pirinci yikayip sicak su bulunan ve igine tuz atilmig bir kapta su soguyana kadar bekletin. Kuzu etlerini normal
kapakli tencerede veya dudukli tencerede, 3 bardak su ile yumusayana kadar pisirin. (DUdUkIO tencerede 25
dakika yeterlidir. Normal tencerede bir saatten fazla sdrer.)

Dider yanda so@anlari ince yemeklik dograyip tereyadinda kavurun. Birkag dakika sonra rendelenmis havuglari
da katarak kavurmaya devam edin. Sogan da havug da, yanmadan yumusamis olmali. Gerekiyorsa bir fincan
su ilave ederek pisirmeye devam edin. Pigsmis etin suyundan 2,5 bardak soganli havuclu karigsima katin ve
piringleri yikayip tuzunu stizdikten sonra Gzerine boca edin. Tuz, karabiber, tar¢in ve yenibahari da katarak bir
karistirin.

Pismis etleri bu sulu karigsimin Gstline yayip, harli ateste piringler suyunu gekene kadar pisirin. Pilavin ylzeyi g6z
g6z olunca atesi kisin ve bir 5 dakika kadar daha kisip,bes dakika kadar daha kisik ateste tutun. Atesi
sonduriince tencerenin tzerine bir bez drterek, kapagi kapali olarak 20 dakika dinlendirin. Pilaviniz servise
hazirdir.
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