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OZBEK PILAVI

Yeteri kadar iyi cins pirinci iyice temizleyiniz, yikayin ve suyu ile birlikte bir torbaya koyarak bir ¢iviye ya da
¢engelle yuksek bir yere asin. Piring, asili oldugu yerde stzllirken beri tarafta yeteri kadar eti ufak ufak
dograyiniz. Ele aldiginiz pirincin iki katindan fazla su icinde ateste kaynamaga terk ediniz. Kaynarken kevgir ile
kdépudunl aliniz. Piring yeteri kadar pistikten ve pirincin 1,5 misli su kaldiktan sonra suyu sizip, etleri bir keten
bez i¢inde kurutunuz. Kurutulan bu etleri yeteri kadar sadeyagda kavurup tencerenin altina yagiyla birlikte
diziniz. Ote yanda hazirladiginiz et suyuna tar¢in, karanfil, kakule, tuz ve biber ilave ederek kaynar kaynamaz
sUizilmekte olan pirinci bunun Ustlne ilave ediniz. Sonra tencereyi bir kere daha atese koyarak kaynatiniz.
Sonra tencereyi kivilcimli kil Gzerinde tamamiyle suyu ¢ekilip piringler kabarincaya kadar bekleyiniz. Sonra
takimi ile bir genis tabaga ya da tepsiye tencereyi bas asagi ediniz. Sicak sicak sofraya getiriniz.
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