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DUGUN PIiLAVI

2 Su bardagi piring

Yarim kg. kuzu kugbasi

2 Adet orta boy kuru sogan

1 GCay bardagi ¢ekirdeksiz kuru (zim
1 Su bardagi nohut

1 Gorba kasigi tereyagi

5 Corba kasiJi siviyag

1,5 Tath kasi§i tuz

1 Tath kasig karabiber

2,5 - 3 Su bardag! et suyu

# Kusbasi et ve nohut ayri ayri haglanir. Piring sicak tuzlu suda 1 saat bekletilir.

# Tencereye tereyagi ve siviyad konur, yaglar isininca ince yemeklik dogranmig kuru sodan, yarim tatl kasigi tuz
ve karabiber eklenir. Soganin hi¢ suyu kalmayana kadar kavrulur.

# Ates kisik konuma alinir, kavrulmus soganin tizerine haglanmis et, nohut, kuru Gzm konur, birkag kez gevrilir.
# Uzerine suda beklemis, soguk suda nisastasi gidene kadar yikanmig piring yerlestirilir, karistirimaz.

# Pirincin Gzerine 1 tatl kasigi tuz ve 3 su bardagina yakin et suyu dikkatlice ilave edilir.

# Tencerenin kapagi kapatilir. Once orta ateste 5 dakika sonra kisik ateste 17 dakika pisirilir. Tencere ile kapak
arasina emici bir kagit konur, yarim saat dinlendirilir.

# Pilav sure sonunda genis, diiz bir tabaga cevrilir, sofraya getirilir.

Not: Digin pilavi yapiminda kullanilan tencerenin, yuvarlak tabanl olmasi tavsiye edilir.
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