B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

OZBEK PILAVI

MALZEMELER

300 gr koyun eti (kemiksiz)
4 su bardagi su

2 1/2 tath kasig tuz

1 adet orta boy sogan

2 orta boy havug

6 yemek kasigi margarin

2 su bardagi piring

2 tath kasig kara biber

1/2 tath kasigi yenibabar

1 tath kasidi tarcin

HAZIRLANISI

Eti 1.5 santimetrekdip irilikte dograyin, kisik ateste kendi suyu ile yaklasik 40 dakika pisirin. Su ve 1/2 tath kasig
tuz ekleyin, yumusayincaya kadar kisik ateste pisirmeye devam edin. Eti kevgirle suyun iginden alin. Sogani
soyun, yikayin, iri iri dograyin, havucu yikayin ve kaziyin kazidiktan sonra da iri iri rendeleyin. Sodan ve havucu
yagla birlikte tencereye koyup kapagi kapatin. Kisik ateste ara sira karigtirarak 7-8 dakika yumusatin. Eti,
sogan-havug karigsimina ekleyin ve bir kag kez ¢evirip tencerenin dibine yayin. Pirinci yikayin, stizliziin ve etin
Uzerine koyun. Etin pisme suyuna, sicak su ekleyerek 6l¢liyl 4 su bardagina tamamlayip tuzu koyun. Kaynama
derecesine getirin, tencereye ekleyin, dnce orta sonra kisik ateste suyunu ¢ekene kadar 15-20 dakika pisirin.
Baharati serpin, tizerine pegete koyup 20 dakika dinlendirin.
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