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OZBEK PILAVI

600 gram orta yagl kuzu eti
1 yemek kasidi aygicek yagi
2 yemek kasi§i tereyagi

2 su bardagi baldo piring

4 su bardag sicak su

2 adet orta boy kuru sogan
1 bas sarimsak

4 adet orta boy havug

1 cay kasigi tuz

1/2 cay kasigi kimyon

1/2 cay kasigi targin

Havuglu, etli ve baharatl Ozbek pilavini hazirlamak icin; orta yagh kuzu etini iri pargalar halinde kesin. Kuru
sogani ki¢Uk parcgalar halinde yemeklik dograyin.

Kabugunu soydugunuz havuglari rendelemek yerine en az kibrit ¢épl kaliniginda kesin. Piringleri ik suda
Islatip, 20 dakika kadar bekletin.

Aygicek yagdini bir tencerede kizdirin. Bol suda yikayip, kuruladiginiz kuzu etlerini tencereye aktarin ve renk
alana kadar yiksek ateste kavurun.

Kavrulan etlere sicak suyu ekledikten sonra tencerenin kapagini kapatin ve kisik ateste etler yymusayana kadar
pisirin.

Pilavi hazirlamak i¢in tereyadini genis tabanl bir pilav tenceresinde eritin.

Kuru soganlari hafif bir renk alana kadar soteleyin. Ardindan havuglari ekleyin ve sodanlarla birlikte kavurma
islemini strdtrin.

Haslanan kuzu etlerini ayri bir tabada alin. Et suyunu bir stizge¢ yardimiyla siizdikten sonra pilav tenceresine
aktarin. Ik suda beklettiginiz pirin¢leri, soguk suda yikadiktan sonra bir stizge¢ yardimiyla siziin. Et suyunun da
yer aldigi pilav tenceresine ekleyin.

lyice yikadiktan sonra bir bas sarimsagi pilav tenceresinin orta kismina yerlestirin. Tuz, kimyon ve targini
ekledikten sonra pilavi sadece bir kez karistirin.

Kapagini kapattiginiz pilavi, kisik ateste yaklasik 15 dakika kadar pigirin. Piringler géz g6z olduktan sonra
ocagin altini kapatin.

Temiz bir mutfak havlusu ile sardiginiz pilav tenceresi i¢cinde bulunan mis kokulu, rengi hafif turuncuya salan
pilavi, demlendikten sonra servis edin. Sevdiklerinizle paylasin.

Not: Et suyunu siizdiikten sonra kullanmaya 6zen gosterin. Piringleri pisirme 6ncesinde ilik suda bekletmek
istemezseniz kavurarak da pilavi hazirlayabilirsiniz. Ozbek pilavini domates salgasi ilavesiyle hazirlayanlar olsa
da orijinal Ozbek regetelerde salca yer almamaktadir. Kabugunu ayikladiginiz ¢ig badem, dolmalik fistik ve kuru
UzUme arzuya gore pilavda yer verebilirsiniz.
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