2 Su bardagi piring

1 Su bardag taze bakla igi
1 Adet iri kuru sogan

2 Adet yesil taze sogan
250 Gr. kuzu kugbasi

1 Cay bardag siviyag

1 Demet dereotu

4 Su bardagi su

1,5 Tath kasi§i tuz

1 Cay kasigi karabiber

# Kuru sogan ve yesil sogan cok ince Kiyilir.

# Tencereye soganlar ve kusbasi kuzu eti konur, orta atese yerlestirilir.

# Yag koymadan, etin rengi hafif degisene kadar bir kag kez cevrilir, Gzerine taze bakla igi katilir, Gzerini értecek
kadar su konur.

# Tencerede su kalmayacak sekilde pisirilir.

# Diger taraftan yikanmig, szilmus piring siviyagda rengi bembeyaz olana kadar kavrulur.

# Uzerine su, tuz ve karabiber konur, su kaynayinca kisik atese alinan pilav 17 dakika pigirilir.

# Sure sonunda kiyllmis dereotu yapraklari eklenir, tencere ile kapa@ arasina kagit haviu konarak 10 dakika
demlendirilir.

# Pilav demlendikten sonra diger tencerede hazirlanan, etli baklal karisim katilir, piringler kinlmadan karigtirilir.
# Sicak olarak servise sunulur.

Not: Bu pilavi hazirlarken pirinci énceden islatmaya gerek yoktur, sadece pirincin iyice yikanmig olmasi
Onemlidir.
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