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ETLI HAVUCLU OZBEK PILAVI

6 yemek kasigi SANA Tereyadi Lezzeti
2 adet kuru sogan

5 adet orta boy havug

400 gram kusbasgl kuzu eti

3 su bardag! baldo piring

2 dig sarimsak

4,5 su bardag tavuk suyu

Tuz

Karabiber

Pirinci yikayin ve bol tuzlu sicak suya koyarak yumugsamasini saglayin.

Havuglar enlemesine Uge bolin, boylamasina dérde bélin. Her bir dikddrtgeni kibrit ¢dpu inceliginde dilimleyin.
Soganlari ince ince kiyin.

Bir tavaya Sana TereyaQi Lezzeti&apos;nin yarisini ilave edin ve havuglari 10 dakika kavurarak bir kenara alin.
Ayni tavanin iginde sogan, sarimsak ve eti kavurun. Et dnce suyunu birakacak, ardindan tekrar ¢cekecektir. Bu
esnada 1 yemek kasigi SANA Tereyagi Lezzeti ekleyin, tuz ve karabiber ilave edin.

Piringleri stiziin. Ayri bir tencereye SANA Tereyagi Lezzeti'ni ilave edin. Yag eridigi zaman tencerenin dibine
Once eti dizin, ardindan havuclari dizin ve son olarak pirinci ilave edin.

Tavuk suyu, tuz ve karabiber ilave ederek pilav suyunu ¢ekene dek pisirin. Pilavinizi bir havlu pecgeteyle
demlendirdikten sonra tencerenizi ters gevirerek bir servis tabagina alin.

Bu sekilde pilaviniz ti¢ renk gortinecektir.

Arzuya gore ince kiyllmig maydanoz ile sUsleyerek servis edin.
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