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OZBEK PILAVI

https://www.cumhuriyet.com.tr

500 gram koyun eti (kugbags! dogranmig)
2 su bardagi basmati piring

3-4 adet orta boy havug (julyen dogranmis)
2 adet orta boy sodan (ince dogranmig)
4-5 dis sarimsak

1 cay bardagdi sivi yag veya kuyruk yagi
1 cay kasigi kimyon tohumu

1 cay kasigi kirmizi toz biber

Tuz

Karabiber

3 su bardagi su veya et suyu

Yapiligi

Etin Hazirlanmasi:

Tencereye sivi yagi veya kuyruk yagdini koyun ve kizdirin.

Etleri ekleyin ve ylksek ateste renk alana kadar kavurun.

Soganlari ekleyin ve seffaflasana kadar kavurun.

Havuglari ekleyin ve 3-4 dakika daha kavurun.

Ince dogranmig sarimsaklari, kimyon tohumlarini ve kirmizi toz biberi ekleyin.
Karigimi iyice karigtirin.

Pirinci birkag kez yikayip stzin.

Tencereye ekleyin ve tim malzemeleri karigtirin.

Tuz ve karabiberi ekleyin.

Su veya et suyunu ekleyin, kaynamaya birakin.

Kaynamaya bagladiktan sonra tencerenin kapagini kapatin ve atesi kisin.
Piring yumusayana ve suyu ¢ekene kadar, yaklasik 20-25 dakika pisirin.
Pilavi ocaktan alin, kapagi kapali olarak 10 dakika dinlendirin.
Dinlendikten sonra karigtirin ve servis yapin.
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