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OZBEK PILAVI

1 Paket Sana Klasik

2 Adet sogan

4 Su Bardagi piring

500 gr havug

500 gr kuzu kugbasi

Yeterince karabiber

1 Yemek Kasigi domates salgasi
Yeterince tuz

ince kiyilmis kuru sodani 1 paket sana kilasik margarini yaginda pembelestirip kusbasi dogranmis kuzu etini de
ilave edin.Et suyunu salip gekinceye kadar pisirin.Et yagini birakmaya basladiginda salgayi ilave edip bir iki
sefer karistirip etlerin Gzerine 2-3 parmak ¢ikacak kadar sicak su ilave edip pismeye birakin.Pismesine yakin
tuz,karabiber ve kabudunu soyup findik blyUkliginde dogradiginiz havuglar da ilave edip havuglar ve etler
yumusayincaya kadar pisirin.Daha énceden tuzlu sicak suda islattiiniz piringleri iyice yikadiktan sonra
sUizin.Pilavi pigireceginiz tencereye geri kalan margarini koyup eritin.Stzdigunuz pirinci tencereye ilave edip
iyice kavurun.Pisirdiginiz havuclu eti suyundan stizip tencereye ekleyin.Tuz ve karabiberini ayarlayip bir kez
daha karigtirdiktan sonra stizdigiiniiz etin suyunu kaynar olarak piringlerin Ustline 2 parmak gikana kadar
dékin.Once kuvvetli ateste kaynatip sonra kisik ateste 15-20 dakika kadar suyunu ¢ektirin.Ocagi kapatip 15-20
dakika demlendirip harmanladiktan sonra servis edin.

© lezzetler.com tarif no:79415 » adi:Ozbek Pilavi + génderen:karamel « indirme tarihi:02.04.2025 - 02:10


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/ozbek-pilavi-vt20511
http://www.tcpdf.org

