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TURKMEN PILAVI

https://www.cumhuriyet.com.tr/

500 gram kuzu eti (kugbag! dogranmig)
2 su bardagi piring

3 adet blyuk boy havug

2 adet sogan

1 su bardagi sivi yag veya kuyruk yagi
1 tath kasidi tuz

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasidi kimyon

4 su bardag sicak su

Pirinci tuzlu suda yaklasik 30 dakika bekletin, ardindan iyice yikayip stzin.

Genis bir tencereye sivi yadi koyun ve kusbasi dogranmis kuzu etini ekleyerek yiksek ateste iyice kavurun.
Etler suyunu salip ¢cekene kadar pisirin.

Etler kizardiktan sonra, ince dogranmis soganlari ekleyin ve pembelesene kadar kavurun.

Havuclari jalyen seklinde dograyin ve tencereye ekleyin. Havuglar yumusayana kadar yaklasik 10 dakika
kavurun.

Uzerine sicak suyu ilave edin ve baharatlari (tuz, karabiber, kimyon) ekleyin. Etler tamamen pisene kadar suyun
kaynamasini saglayin.

Suyu kaynayan karigsima yikayip stizduguniz piringleri ekleyin. Tencerenin kapagini kapatarak kisik ateste
pirincler suyunu gekene kadar pisirin.

Pilav suyunu ¢ektikten sonra tencerenin kapagini kapatarak yaklagik 15 dakika dinlendirin.

© lezzetler.com tarif no:180274 « adi:TUrkmen Pilavi « génderen:dolu « indirme tarihi:30.03.2025 - 15:41


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/turkmen-pilavi-vt29146
https://www.cumhuriyet.com.tr/
https://img.lezzetler.com/yuklenen8/turkmen-pilavi-180274.jpg
http://www.tcpdf.org

