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OZBEK PILAVI

3 su bardag baldo piring
500 gr. havug

1 kilo parca koyun eti
Yarim su bardagi siviyag
1 corba kasigi salca

1 tath kagidi tuz ve kimyon
3 corba kagigI margarin

1 adet sogan

3 su bardagi su

Siviyagdi kizdirin. Igine dogradiginiz sogani ilave edin. Sogan pembelesince kusbasi etleri ekleyin. Eti suyunu
¢ekinceye kadar kavurun. Kibrit ¢6pU uzunlugunda kestiginiz havuglari ilave edin. Havuglan dirili§ini kaybedene
kadar kavurun. Salgay! ilave ettikten sonra malzemenin (izerini értecek kadar su koyun ve etler yumusayana
dek pigirin. Ayri bir tencereye 3 ¢orba kagigr margarini koyun. Bir saat éncesinden islatiimig pirinci tencereye
alin. 5 su bardagdi su ve tuz ilave edip, kimyon serpin. Pilavi agir ateste suyunu ¢ekene kadar pigirin. Kapagini
kapatarak 20 dk. demlendirin. Eti pilava ilave ederek servis yapin.
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