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AZERI PILAVI

300 gr kuzu kugbasi

2 su bardagi piring

2 adet orta boy kuru sogan
1 corba kasigi cam fistigi
1 corba kasigi kus Uzimi
5 adet kuru kayisi

3 adet taze sogan

5-6 dal dereotu

1 corba kasigi tereyagi

5 gorba kasigi siviyag

3,5 su bardag!

1 tath kasigi karabiber
1,5 tath kasigi tuz

# llk islem olarak tavaya 1 ¢orba kasigi siviyag konur. Isininca kugbagi et atilir, 10 dakika kadar kavrulur. Yarim
tatl kagigi tuz ve 3,5 su bardagi su katilir. Kapakli olarak 20-25 dakika pisirilir.

# Diger tarafta bagka bir tencereye tereyadi ve kalan 4 ¢orba kasigi yad konur. Orta atese yerlestirlir. Isininda
¢am fistigi atilir. sararana kadar kavrulur.

# Sonra Uzerine tavla zar seklinde dogranmig havug ilave edilir, kapak kapatilir, yumugayana kadar pigirilir.

# Uzerine gok ince kiyilmig kuru sogan katilir ve sogan adeta kuru bir gérinim alana dek kavrulur.

# Bu arada kayisi tavla zari seklinde dogranir ve kus tzimuyle birlikte soganin Gzerine atilir. Uziim sisene kadar
pigirilir.

# Piring 1slatimadan bol suda yikanir ve suyu iyice suzUlir. Karigimin tGzerine eklenir, 1 tath kasidi tuz ve
karabiber serpilir. 2-3 dakika kavrulur.

# Haslanan et kevgirle suyundan alinir, pilava katilir. Et suyu 3,5 su bardagi olacak sekilde ayarlanir ve dokaldr.
# Kapakli olarak orta ateste kaynama noktasina gelene kadar pisirilir. Sonra ates kisilir 10 dakika daha pisirilir.
# Pilav atesten alininca ince kiyilmig dereotu ve taze sogan eklenir ancak karigtirilmaz. Tencereyle kapak
arasina kagit havlu kapatilir. Yarim saat demlendirilir.

# Sure sonunda piringleri zedelemeden pilav karigtirilir. Islatiimig bir kaseye hafif bastirarak yerlestirlir ve servis
tabagina ters gevrilir.

Not: Havug ve sogdan yetri kadar pismezse pilavin su orani bozulabilir.
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