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PEKMEZLI BOLU PILAVI

2 su bardagi piring

3 ¢corba kagiJi tereyagdi

2 adet sogan

Y2 ¢ay bardagdi KOSKA Pekmez
1 su bardagi ceviz

1 tath kasigi kekik

4 su bardagi su

1 komposto kasesi kugbasi dogranmig kuzu eti
1 domates (kiip dogranmig)

2 demet dereotu

1 cay kasigi karabiber

Tuz

Pirinci ayikladiktan sonra 1 saat tuzlu ve sicak suda bekletiniz. Soguk suyla birka¢ kez yikayin ve slizgece alin.
Tencereye yagin yarisini alip kizdirin. Pekmezi, eti ve dogranmis sogani ilave edin. Kavurun. En suyunu salip
kendini toplayinca mantarlari, dogranmis domatesleri, sekeri ve tuzu ilave edip kisik ateste 30dk pisirin. Etler
yagiyla kalinca 2 bardak sicak su ilave edin. Kaynayinca pirinci koyun. Agir ateste 15dk pisirin. Kalan yagi
tavada kizdirin tGzerine gezdirin. Atesten alin 10dk sonra cevizi dereotunu, kekigi, karabiberi koyun, harmanlayin
servis yapin.
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