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OZBEK PILAVI

Sahrap Soysal

500 gr az yagli kusbasi kuzu eti
2 adet iri boy kuru sogan

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

8 su bardagi su

25 gr tereyagi (bitkisel margarin de kullanabilirsiniz)
Y2 su bardagi zeytinyagi

3 su bardagi piring

2 adet ince uzun havug

1 su bardagi haslanmig nohut

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi yenibahar

Pirinci kaynar tuzlu suda 40 dakika kadar bekletin.

Kusbagi etleri yikayip stizdlkten sonra orta boy bir tencereye koyun. Orta isili ateste, tahta bir kagikla surekili
karistirarak etler suyunu iyice ¢ekinceye kadar, en az 7-8 dakika kavurun.

Tuz ve karabiberi serpip ortadan ikiye béldiginiz 1 adet sogani ekleyin ve 8 su bardagi sicak suyu ilave
ettikten sonra karigtirin. Kaynamaya baslayinca ocagin altini kisin ve eti kisik ateste, en az 40-45 dakika, iyice
yumusayinca kadar pigirin. Ocaktan alip kenarda bekletin.

Diger taraftan, zeytinyadi ve tereyagini genis bir pilav tenceresine koyun. Yikayip slzdigun(z pirinci tencereye
aktarin. Tahta bir kasikla slrekli karistirarak en az 3-4 dakika kavurun. Kalan sogani yemeklik dograyip ekleyin
ve karigtirarak 2-3 dakika daha kavurun.

Uzerine rendenin iri delikli tarafiyla rendelediginiz havuglari hemen aktarin. (havuclar tavla zar formunda kip
kp ya da kibrit ¢épl formunda dogranarak da kullanilabilir) Karistirmaya devam ederek 2 dakika daha
kavurun.

Onceden hagladiginiz etleri suyuyla birlikte kavrulan pirincin Gizerine aktarin. Aslinda et suyu 6l¢list pirincin tam
2 kati olmali. Yani 3 su bardagi pirince 6 su bardagi et suyu kullanilmali. Istenirse et ayrilip suyu bardakla
olcilebilir.

Tuz, kimyon ve yenibahari da serpistirip haslanmis nohudu ilave ettikten sonra karistirin. Tencerenin kapagini
kapatip orta i1sili ateste, pilav suyunu tamamen ¢ekip géz géz oluncaya kadar pigirdikten sonra ocagin altini
Kisin.

Pilavi cok kisik ateste, 4-5 dakika daha pisirip ocaktan alin. Tencerenin kapagdini agip kagit havlu értiin ve tekrar
kapatip en az 20 dakika dinlendirin. _

Dinlenen pilavi karigtirip servis tabagina aktarin. Ince kiylmis maydanozla susleyip servise sunun.
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