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OZBEK PILAVI
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500 gram kuzu eti (kugbasi dogranmig)
2 su bardagi piring

4 adet havug (julyen dogranmis)

2 adet sogan (yarim ay seklinde dogranmisg)
5-6 dig sarimsak

1 su bardagi sivi yag

1 tath kasidi kimyon

1 tath kasidi kisnis tohumu (istege bagh)
1 tath kasidi zerdegal

Damak tadiniza goére tuz ve karabiber

4 su bardagi su

BuyUk bir tencereye sivi yagdi ekleyip i1sitin. Kuzu etlerini ekleyip rengi dénene kadar kavurun. Dogradiginiz
soganlari ekleyin ve soJanlar pembelesene kadar kavurmaya devam edin.

Daha sonra havuclar ekleyin ve birkag dakika daha kavurun. Bu asamada kimyon, kisnis tohumu, zerdegal, tuz
ve karabiberi ekleyip karigtirin.

Pirinci iyice yikayip stizdikten sonra tencereye ekleyin. Piringlerin Gzerine 4 su bardagdi suyunu ekleyin.

Bu sirada tim malzemeleri karistirin ve piringlerin Gzerine kabuklariyla birlikte sarimsaklari yerlegtirin.
Tencerenin kapagini kapatin ve pilavi kaynamaya birakin.

Kaynadiktan sonra atesi kisin ve piringler suyunu ¢ekene kadar pisirin (yaklasik 20-25 dakika).

Pilav pistikten sonra tencerenin kapagini agmadan 10-15 dakika demlenmeye birakin. Demlenen pilavi
karistirarak servis yapabilirsiniz.
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