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OZBEK PILAVI

400-500 gr kugbasi et
2-3 adet blyuk boy havug
1 adet blyUk boy sogan
2. 5 su bardagi piring

1 cay bardagi sivi yag

5 Su bardagi kaynar su

1 su bardag sicak et suyu
100 gr badem

Karabiber

Kimyon

Tuz

Oncelikle etimizi dudikllde etin hizasina kadar su ve tuz koyup yarim saat pisirelim.

Pisen etlerimizi pilav tenceremize alalim ve suyunu ¢ekene kadar hatta tavaya kahverengini verene kadar
bekletelim.

Pilava renk ve tat vermesinde énemli ardindan yagimizi dékelim ve kavuralim.

Etimizi 3 dk kadar ardindan julyen dogradigimiz soganlarimizi katalim.

Soganlarimiz iyice kavuralim.

Ardindan ucun gubuklar halinde dogradigimiz havuclarimizi katalim.

Bu sirada biraz daha yag ekleyebilirsiniz ve 4 dk kadar kavuralim.

Havug kizaracak ama tam yumusamadan 2 su bardagi sicak suyu dékip baharatlarini katip agzini kapatip
yaklasik 10 dk kadar pisirelim.

Dibinde biraz su kalabilir olsun havuclar yumusamis olacak bu sayede bu sirada Uzerine yikanmig stiziimisg
piringlerimizi dékelim ve karigtirmadan Uzerine 3 su bardagi sicak suyu 1 su bardagdi et suyunu dékelim.
Tuz ekleyelim ve pismeye birakalim. pisen pilavimizi altini Gstline getire getire karistirip agzini kapatalim ve
dinlenmeye birakalim. 5 - 10 dk dinlenmesi yeterli.

Bu sirada bademleri sicak suda kaynatip kabuklarini soyalim ve az bir yagda kavuralim ve kek kalibimiza
yerlestirip dinlenen pilavi dékelim, bastiralim ve servis tabagimiza ters ¢evirip dokelim.

© lezzetler.com tarif no:162219 « adi:Ozbek Pilavi » génderen:Domates Perisi « indirme tarihi:10.05.2024 - 23:54


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/ozbek-pilavi-vt35780
https://img.lezzetler.com/yuklenen6/ozbek-pilavi-162219.jpg
http://www.tcpdf.org

