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SAH PILAVI

1,5 su bardagi basmati piring
200 gram kuzu kugbagi
150 gram tereyagi

1 adet kuru sogan

100 gram yesil erik
100 gram kestane

100 gram kuru 0zim

1 tutam safran

2 tatl kagig zerdecal

1 tath kasidi karabiber
1 tath kasidi tuz

6 adet lavas

Basmati pirincini tuzlu suda 2 saat kadar bekletin.
Sogani piyazlik dograyin.

Eti tencerede suyunu salip gekene kadar kavurun.
Uzerine sodani ilave edip kavurmaya devam edin.
Kuru GzUm, kuru kayisi ve eridi de ekleyip karistirin.
Daha sonra zerdegal, karabiber ve tuzu da ilave edin.

Tuzlu suda beklettiginiz pirinci giizelce yikayin ve kaynar suda haglayin. Piringler pisince suyunu stizin.

Diger taraftan da tereyagini eritip Gzerine pirinci ekleyin.

Safrani az miktarda sicak suda rengi ¢ikana kadar demlendirin. Safranli suyu da tuzla birlikte pilava ekleyin ve

harmanlayin.
Lavasglari firina dayanikl tencerenizin dlglisinde kesin ve tencereye glzelce dizin.
Lavasin Uzerine pilavin yarisini ekleyin ve ortasini agin.

Eti ve meyvelerin bir kismini da pilavin Gzerine ve ortasina esit miktarda dagitin. Kalan pilavi da tzerine ekleyin.

Pilavinizin en Gstinl lavag ile kapatin.

Onceden 180 derecede isitiimis firinda pilavi 40 dakika kadar pisirin.
Genis bir tepsiye ters bir sekilde ¢ikarin ve dilimleyin.

Pilavinizi ayirdiginiz kuru meyvelerle servis edebilirsiniz.
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