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OZBEK PILAVI

1/2 su bardag sivi yag

2 yemek kasi§i tereyad(arzuya gore)

2 adet kuru sodan (piyazlik dogranmisg)

5 adet orta boyhavug (rendelenmis)

400 gram kusbasgl kuzu eti

3 su bardag baldo piring (yikanmis, stzudlmas)

2 bag sarimsak

4,5 su bardagi sicak su (arzuya goére et veya sebze suyu)
1/2 tath kasigi tuz

1 cay kasid! karabiber

Yarim su bardagi sivi yag ile tereyagini pilav tenceresinde eritin.

Piyazlik dogradiginiz soganlari ekleyin ve hafif karamelize oluncaya kadar kavurun.

Kugbasi etleri tencereye ekleyin ve suyunu ¢ekene kadar kavurun.

Etler suyunu g¢ekip kavrulduktan sonra rendelenmis havuglari ekleyin ve karigtirin.

Havuclar yumusayinca piringleri ekleyin ve 3 dakika kadar kavurun.

Su, tuz ve karabiberi de ekledikten sonra karistirin ve 2 bas sarimsagi pilavin ortasina koyup hafifge bastirin ve
kapagini kapatin.

5 dakika harli ateste, 10 dakika kisik ateste pisirdikten sonra servis edin.

© lezzetler.com tarif no:157308 « adi:0Ozbek Pilavi » génderen:Doctor « indirme tarihi:05.05.2024 - 16:30


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/ozbek-pilavi-vt781
https://img.lezzetler.com/yuklenen5/ozbek-pilavi-157308.jpg
http://www.tcpdf.org

