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SULTAN BABA PILAVI

Malzeme:

2 ¢orba kagsiJl Bizim Mutfak Misirézi Yagi
2 ¢orba kasigl Teremyagd

1 su bardagi tosya pirinci

1 adet sogan

1 adet havug

2 ¢orba kagsigi nohut

30 gram mantar

1 tath kasigi Tuz

1 adet Bizim Mutfak Et Bulyon

2 corba kagigi misir

150 gram dana veya kuzu kugbasi

Pirince tuz ilave ederek Ilik suda 30 dakika bekletin. Ug kez yikayip durulayin. Sogani kiip seklinde dograyip
havucu rendeleyin. Nohutlari énceden haglayin ve kabuklarini ayiklayin. Mantarlari yikayip kuruladiktan sonra
dorde bdlin. Tencereye bir gorba kasigr Teremyag ve bir ¢corba kasigi siviyag koyup kizdirin. Sogani ilave edip
Uc¢ dakika kavurun. Havuclari ilave ederek iki dakika daha kavurduktan sonra nohut, mantar, misir ve kusbasi
eti ilave edip birkag kez gevirerek kavurun. Bagka bir tencerede yikanmig ve stizliimis pirinci kalan Teremyag
ve siviyag ile kavurun. Sebzelerle kavurdudunuz eti pirincin Gzerine ilave edin. Sicak suyu ve et bulyonu ilave
ettikten sonra tencerenin kapagini kapatarak 20 dakika pisirin. Kapagini agmadan 10 dakika dinlendirdikten
sonra servis yapin.
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