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OZBEK PILAVI

Malzemeler :

Kusgbasi dana eti 1 Kg
Komili Riviera zeytinyagi 4 Gorba Kasig
Sogan 1 Adet

Targin 1 Tath Kasigi
Yenibahar 1 Tatl Kasigi
Tuz, karabiber

Su 4 Su Bardag

Piring 2 Su Bardagi
Havug 8 Adet

Gamfistigi 2 Corba Kasigi
Kusiizimi 2 Gorba Kasig
Dereotu 1 Demet

YAPILISI:

1- Bir corba kasigi Komili Riviera zeytinyagini kizdirin. Kigik kesilmis dana eti ve kup seklinde dogranmig
sogani ekleyip, sote edin. Targin, yenibahar, tuz, karabiber ve sicak suyu ilave edin. Tencerenin kapagini
kapatin.

2- Once harli, sonra orta ateste et yumusayincaya kadar 1-1,5 saat pisirin. Pirinci tuzlu sicak suda yarim saat
bekletin.Tel stizgegte bol soguk su ile yikayip suyunu stizin.

3- Etin suyunu sizln. Et suyunu bir tencereye koyup kaynatin. (Et suyu 3 su bardagi olmalidir. Az gelirse su
ilave ederek tamamlayin.) Et suyu kaynamaya basladiginda pirinci ilave edin. Once kuvvetli sonra kisik ateste
pisirin. Suyunu ¢ekince ocagi kapatin, pilavi demlenmeye birakin.

4- Havuglari rendeleyin. Gamfistiklarini kalan 2 yemek kasigr kizdinimis Komili Riviera zeytinyaginda kavurun.
Fistiklar pembelestikten sonra i¢ine rendelenmis havucu ilave edin, 15 dakika kavurun.

5- Ayiklanip yikanmig Gztmleri de ekleyip kavurmaya birkag dakika daha devam edin. Pilavi biyik bir servis
tabagina alin, tizerine eti ve fistikll havuglu karigimi dokin. Ince kiyillmig dereotu serpin.

6- Ozbek pilavini, et ve havugla karistirip servis yapin.

Fotograf "Somuncu" tarafindan génderildi. 06.06.2023
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