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PERDELI OZBEK PILAVI

1,5 su bardag baldo piring

200 gram tereyagi

1 adet orta boy sogan

120 gram yagsiz kugbasi kuzu eti
1 adet blylk boy havug

15-20 adet taze fasulye

1 adet orta boy domates

Yarim su barda@ kuruiziim
Yarim su barda@ dolmalik fistik
1 tath kasidi biber salgasi

1 cay kasigi targin

1 tutam safran

3 su bardagi sicak et suyu
Yarim demet maydanoz

240 gram milfdy hamuru

1 adet yumurta sarisi

Tuz

Karabiber

Oncelikle pilavin i¢ malzemesini hazirlayin. Bir tencereye tereyaginin yarisini koyup (izerine ince kiyilmig sogani
ilave edip pembelesene kadar kavurun. Eti de ekleyip 5 dakika daha kavurun. Daha sonra Gzerine kip
dogranmis havug, taze fasulye ve kabuklar ¢ikarildiktan sonra kiip dogranmis domatesi ekleyin. Bir-iki dakika
daha kavurup Uzerine kurutizim, dolmalik fistik, biber salgasi, targin, safran, tuz, karabiber ve sicak et suyunu
ilave edin. Tencereyi ocaktan alin. Bagka bir tencerede kalan tereyagini eritin. Yarim saat tuzlu suda
beklettikten sonra yikanip stizilmUs pirinci ekleyin. 8-10 dakika surekli karistirarak kavurun. Uzerine kenarda
bekleyen etli harci ilave edip pismeye birakin. Bir tasim kaynayinca altini kisip 15 dakika agdir ateste demlendirin.
Tepsiye bosaltip Gzerine ince kiyilmig maydanozu ekleyip karigtirin. Diger taraftan milféy hamurundan 1 cm
genisliginde seritler kesin. 8-10 cm yuksekliginde yayvan ve isiya dayanikli bir kabin dibine sekilli olarak
yerlestirin. Kalan milféy hamurlarini yan yana getirip elinizle yapigtirin ve genisge agin. Hamuru yayvan kaba
kenarlari digari sarkacak sekilde yerlestirin. Igine pilavi dokiin. Kenarlardan tagan hamurlari yavasca gekerek
pilavin Gzerini értin. Uzerine yumurta sarisi strin. Onceden isitilmis 180 derece firinda 20 dakika pigirin. Ters
cevirerek servis tabagina alin ve dilimleyerek servis yapin.
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