B

—
ﬁ
/
5

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

PADISAH PILAVI

250 gr kavrulmus kuzu eti

2 su bardag baldo piring

3,5 su bardag et suyu

1 adet havug

40 gr margarin

1 cay bardadi haclanmis bezelye
1 cay bardagi haglanmis nohut

2 ¢ay bardagi konserve misir
Tuz

Suslemek i¢in; bir ka¢ dal maydanoz
Bir ka¢ tane dereotu

Kip kip kesilmis renkli biberler

Pirinci tuz ve limon suyu ilaveli sicak suda 30 dakika bekletin.

Bol suyla yikayip stizln.

Havucu temizleyip kip dograyin.

Misirin suyunu stizin.

Margarini tencerede eritin.

Piring ve kip kesilmis havucu ilave edip devamli karigtirarak kavurun.

Nohut, bezelye ve tuzu ekleyip harmanlayin.

Sicak et suyunu ilave edip kisik ateste tencerenin kapadi kapali olarak pigirin.

Pilavi ocaktan aldiktan sonra misiri ekleyip harmanlayin ve 10 dakika dinlendirin.

Bir corba kasesinin i¢ine 6nce bir miktar pilav ekleyin ve kasikla Uzerine hafif¢ce bastirin.
Bir miktar kavrulmus kuzu eti ilave edin.

Tekrar pilav, kavrulmus et ve pilav ekleyip siralamayi tamamlayin.

Pilavi servis tabagdina ters cevirip aktarin.

Kala pilav ve kavrulmus eti ayni sekilde hazirlayin.

Pilavlarin Gzerini kavrulmus et, dereotu yapragi, maydanoz yapraklari ve kiip kesilmis renkli biberlerle susleyip
sicak servis yapin.
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