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OZBEK PILAVI
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1 su bardag piring

150 gr. kugbasi et

1 adet sogan

1 cay bardagi badem ici
1 yemek kasigdi tereyadi

1 blyUk havug

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi tuz

2-3 yemek kasigi sivi yag

Etleri derin bir tencereye yag koyup kavurmaya basliyoruz. Rengi degistikten sonra Uizerine 1 su bardadi sicak
su koyup kapagdi kapall vaziyette yumusayana kadar pisiriyoruz.

Diger bir tarafta bir kaseye sicak su koyup bademleri bekletiyoruz. Yumusayan kabuklarini tek tek
soyuyoruz.Etler pisti glizelce kavruldu onun Gzerine jllyen dogranmis havuglari ilave edip kavuruyoruz. Kip
dogranmig sogan ve tereyagini da ilave edip havuclar diriligini kaybedene kadar kavuruyoruz. Bademleri
ekliyoruz. Yikayip nisastasindan arindirdigimiz pirinci ilave ediyoruz.Tuz, kimyon ve 1e 1,5 oraninda su ilave
edip kisik ateste pismeye birakiyoruz. Pistikten sonra ocagdin altini kapatip 10 dakika dinlendirip servis ediyoruz.
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