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SAH PILAVI

250 gram basmati pirinci
150 gram tereyagi

200 gram kuzu kugbagi
1 tutam safran

1 adet kuru sogan

100 gram yesil erik
100 gram kestane

100 gram kuru 0zim

2 tatl kagig zerdecal

1 tath kasidi tuz

1 tath kasigi karabiber
6 adet lavas

Pirinci tuzlu suya koyup 2 saat kadar bekletin.

Kugbasi eti tencereye alin. Suyunu salip gekene kadar kavurun.

Piyazlik dogradiginiz sodanlari etlere ekleyip kavurmaya devam edin.

Erik, kuru Gz0m, kayisi ve kestaneyi ilave edip karigtirin.

Baharatlari da ekleyip ocaktan aldiginiz eti sogumaya birakin.

Sudaki pirinci stizlip yikadiktan sonra kaynattiginiz suda haglayin.

Tereyagdini eritip Uzerinde biriken képugdunu toparlayin.

Kalan yagi pirinclere ekleyip karistirin.

Safrani az miktarda sicak suda rengi ¢ikana kadar demlendirin.

Safranl suyu da tuzla birlikte pilava ekleyin ve harmanlayin.

Lavaglari firina dayanikli tencerenizin boyunda kesip kenarlara yapistirin.
Pilavin yarisini tencereye aktarip ortasini agin.

Etli harci pilavin ortasina doldurun (meyvelerinin bir kismini ayirin) ve kalan pilavi da tzerine ekleyin.
En Ustl lavasla kapatin.

Firni 180 dereceye ayarlayip isittiktan sonra pilavi 40 dakika firinlayip ¢ikarin.
Genis bir tepsiye ters bir sekilde ¢ikarin ve dilimleyin.

Servis yaparken lzerine ayirdiginiz meyveleri serpistirip servis edin.
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