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OZBEK PILAVI

3 kahve fincani yesil fistik

1 corba kasigi tepeleme yagd

2,5 su bardag piring (500 gram)

4,5 su bardag tavuk suyu veya et suyu (yoksa su)

3 corba kasiJi yag (125 gram)

1 tath kasidi tuz

300 gram kemiksiz kuzu eti (but 1 tath kasigi yag veya kol veya bdbrek yatagi)

1) Yesil fistigi kaynar suda 1 dakika haslayarak suyunu stizdirip kabuklarini ayiklayiniz.

2) 1 kasik yagi eritip fistigi ilave ediniz. Karigtirarak hafif kizartip bir kenara ayiriniz.

3) Eti zar gibi dograyiniz. Kiguk bir kughaneye etle yagdlar koyup kapagini kapatiniz. Agir ateste et birakacagi
suyu ¢ekip pembe bir hal alincaya kadar zaman zaman karistirarak 45 dakika kavurup bir kenara ayiriniz.

4) Pirinci temizleyip bir tencereye koyarak Uzerini 4 parmak kapatincaya kadar ilik su ile doldurup igine 2 ¢orba
kasiJ! tuz ilave ediniz ve karistirip 2 saat suyun icinde bekletiniz.

5) Ayni tencerede pirinci kirmadan ve dékmeden karistirarak 4-5 defa suyunu stizdirlp yikayiniz ve bir siizgece
¢ikarip suyunu tamamen siizdirindz.

6) Bir tencereye yadi koyup, kizartiniz. Pirinci ilave ederken orta ateste bir kevgirle altiist karigtirarak 4 dakika
kavurunuz.

7) Sonra tuzunu ve kaynar olarak et suyunu ilave ederek 4 dakika kuvvetli ateste kavurup 1 kere karigtirdiktan
sonra kapag@ini kapatarak agir ateste 17 dakika pisiriniz.

8) Atesten indirince kavurdugunuz eti ve yesil fistigi ilave edip 1 kere karigtirdiktan sonra 15 dakika demlendirip
servis yapiniz.
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