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OZBEK PILAVI

Malzeme

- 2 su bardagi piring

- 8 ¢orba kasigi Sana Creme Bonjour
- 200 g kugbasl kuzu eti

- 2 su bardag@ kavrulmus samfistik

- 3 su bardagi et suyu

- Tuz ve karabiber

Hazirlanisi

1. Piringleri ayiklayip, nisastasi gidene kadar bir siizgecin icinde soguk suyun altinda yikayin.

2. Yayvan bir tencerede 4 yemek kasigi Sana Créme Bonjour kizdirip, i¢ine yikanmis pirincleri ve az tuzu ilave
edip, pirinclerin gébekleri saydamlasana kadar kavurun.

3. Daha sonra igine kalan tuzu?karabiberi, et suyunu ilave edip, kisik ateste, piringler gz gdz olana kadar
tencerenin kapagini agmadan kisik ateste pisirin.

4. Pilav piserken yayvan bir tencerede kalan 4 yemek kasigi Sana Créme Bonjour kizdirip, i¢ine kuzu
kugbasilari ilave edip, etler iyice kizarana kadar kavurun. (Yag iyice kizsin ki et sulanmasin.)

5. Etler iyic ekavrulduktan sonra samfistiklari ekleyip, kavurmaya devam edin.

6. Demlenen pilavin icine samfistikli kuzu etini ilave edip karistirin. Ozbek pilavini servis tabagdina alip, sicak
olarak servis edin.

ML® Ozbek Pilavi icin tiklayin
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