Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

SARK PILAVI

https://www.cumhuriyet.com.tr

2 su bardag! piring

300 gram kugbagi dana eti

1 adet blylUk boy sogan

2 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kagigi zeytinyagi

3 su bardag et suyu

1 su bardag haslanmig nohut

1 su barda@ badem (kabuklari soyulmus)
1 cay kasigi targin

1 cay kasig! karabiber

1 cay kasigi kimyon

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi yenibahar

Bir tutam safran (istege bagh)

Yarim demet taze dereotu (susleme igin)

Pirinci tuzlu 1k suda yaklasik 30 dakika bekletin. Slire sonunda pirinci iyice yikayip stzin.

Bir tencerede tereyadi ve zeytinyagdini eritin. Ince dogranmis sogani ekleyip kavurun. Soganlar pembelegince
kusbasi dogranmis eti ekleyin ve etler suyunu salip gcekene kadar kavurmaya devam edin.

Kavrulan etlerin Gzerine baharatlar (targin, karabiber, kimyon, yenibahar) ekleyin. Et suyunu tencereye ilave
edip etler yumusayana kadar pisirin.

Ayri bir tencerede bademleri kavurun. Kavrulan bademlerin Gzerine stiztlmiig pirinci ekleyin ve birkag dakika
kavurun. Haslanmis nohutlari ekleyip karistirin. Uzerine pisirdiginiz etli karigsimi ve et suyunu ekleyin. Safran
kullaniyorsaniz bu agamada ilave edin.

Pilavi karigtirin ve kapagini kapatin. Kisik ateste piringler suyunu ¢cekene kadar pisirin. Pilav pistikten sonra
ocaktan alin ve kapagini agmadan 10 dakika dinlendirin.

Pilavi genis bir servis tabagdina alin. Uzerini ince kiyllmig taze dereotu ile sisleyin ve sicak olarak servis edin.
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