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PAKISTAN USULU PILIC ETI VE PILAV

2 su bardagi haslanmis piring

1 dis sarimsak ince dogranmis

1 cay kasigi rezene tohumu

1/2 cay kasigi tuz

1/2 cay kasigi toz kirmizi biber

1/2 cay kasig gekilmis zerdecal

I/2 ¢ay kasigi kirmizi biber (paprika)
1/4 cay kasigi kimyon

1/4 cay kasigi toz karabiber

1 yemek kasidi bitkisel yag

4 parca pili¢ eti (but veya 6n kol)

1 su bardagi dogranmig sogan

1 cay bardagi su

2 yemek kasigi dogranmis taze maydanoz
Suslemek icin maydanoz yapraklari

Sarimsak, rezene, tuz, kirmizi biber, zerdecal, paprika, kimyon ve karabiberi kiigUk bir kaseye koyun ve
bekletin. Yagi genis bir tavada kizdirin. Pili¢ etini ilave edip ara sira ¢evirerek hafif kizartin. Tavadan ¢ikartin ve
bekletin. Ayni tava iginde orta ateste soganlari hafif kavurun. Sarmisak karisimini karistirin ve 1-3 dakika pisirin.
Pili¢ etini tekrar tavaya koyun ve su ilave edin. Kaynama noktasina getirin. Ocagin altini kisin, tGzerini 6rtip
yaklasik 30-35 dakika pigirin. Etin iyice pigtigini anlamak igin bir gatal batirarak kontrol edin. Haglanmig sicak
piring Uzerine koyarak servis yapin. Uzerine dogranmis maydanoz serpin ve maydanoz yapraklari ile sisleyin.
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