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OZBEK PILAVI

Tugrul Savkay

300 gr. baldo pirinci (1+1/3 su bardagi)

50 gr. kustizimU (1/4 su bardagr)

500 gr. kivircik koyun eti (1 cm.’lik kusbagi dogranmisg)
150 gr. tereyadi (10 ¢orba kasig)

100 gr. camfistigi (1/2 su bardagr)

300 gr. kuzu kiymasi

Tuz

1/3 gay kagigi targin

1/3 cay kasigi toz karanfil

1/3 corba kasig kakule (tohumlari ¢ikarilip, dévilmis)

Pirinci ayiklayin. Soguk su ile Ui¢ su yikayip, bulanik, nisastali suyunu dékiin. Yikama suyu berraklasinca pirinci
bir sizgece ¢ikarip stizdurin. Kuglzimlerini bir tel sizgecin i¢ine koyup, sert¢e ovalayarak saplarinin
ayrilmasini saglayin. Yikayip, stizdirin ve soguk suya koyarak biraz sismeye birakin.

Etleri yikayip tencereye koyun, Uzerini agsacak kadar su i¢inde orta atese oturtun. Etler pigince fazla suyunu
temiz bir kaba slzdurlp, birka¢ dakika daha pisirin.

Et timayle suyunu cektikten sonra tencereye tereyagini ve fistiklari koyup etlerle biraz kizartin. Etin pisme
suyundan 1 litre (4 su bardagi) ekleyin. Kiymayi kuslzimind, tuzu, targini, karanfili, kakuleyi katarak bir tagim
kaynatin.

Kaynayan et suyuna pirinci salin, Atesi kisip, kapagini kapatarak piringler suyunu gekinceye kadar yaklasik 15
dakika daha pigirip, pilavi atesten alin.

Pisen pilavi tahta bir kagikla, piringleri ezmemeye 6zen gdstererek karistirip tepsiye dokerek servis yapin.
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