B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

OZBEK PILAVI

2 su bardagi pilavlik piring
3 su bardagi su

Yarim ¢ay bardagdi sivi yag
2 ¢orba kasig margarin
250 gr. kuzu eti

1 adet sogan

2 adet havucg

2 adet domates

1 su bardagi konserve bezelye
1 demet maydanoz

Kekik

Karabiber

Tuz

Piringleri iyice yikayin ve stzin. Tencereye margarini koyup kusbasi dogranmis etleri ve kiguk kiguk kesilmis
sogani da ilave edin. Etler suyunu birakip ¢ekene kadar arasira karistirarak kavurun. Ardindan tavla zar
iriliginde dogranmis havuglari tencereye koyun. Kiip seklinde dogradigimiz domatesleri de ilave edin.

Son olarak bezelyeleri, bir buguk su bardagdi suyu, tuzu karabiberi ve kekigi ekleyerek, etler yyumusayana kadar
pisirin. Tencereyi atesten almadan 1-2 dakika énce ince kiyllmis maydanozu da ilave edin. Ayri bir tencereye
sivi yad! koyup biraz kizdirin. Suyu iyice slzilen piringleri tencereye koyun. Seffaflagsana dek kavurun. Sonra bir
buguk su bardadi sicak su ilave edip tuzunu ayarlayin. Pilavi 15-20 dakika demleyin ve sonra genis bir servis
tabag@ina alin. Ortasini havuz gibi a¢in ve hazirladiginiz i¢i koyun. Servise hazirdir.
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