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VEZIR PILAVI

2 Su bardagi piring

6 Corba kasiJi siviyag

1 Tath kasig tuz

4 Su bardag et suyu

Uzeri Igin;

250 gr. dana kugbasi

1 Adet kuru sogan

1 Su bardagi bezelye konservesi
1 Adet carliston biberi

1 Corba kasigi domates salcasi
3 Corba kasigi siviyag

1 Tutam tuz

# llk islem olarak etin tzerine 4 su bardagi soguk su konur. Tencerede ya da dudikli tencerede yumusayana
kadar haglanir.

# Daha sonra haglanan et bir stizgece bosaltilir, et suyu stizllir. Elde edilen et suyu eksikse su ilave edilir, 4 su
bardadina tamamlanir.

# Ik suda bekletiimeden, bol soguk suda yikanan pirincin suyu iyice stiztlUr. )

# Tencereye siviyag konur. Isininca yikanmig piring eklenir, orta ateste 5-6 dakika kavrulur. Uzerine tuz ve 4 su
bardagi et suyu eklenir, tencerenin kapadi kapatilir.

# Pilav dnce orta ateste 10 dakika, sonra kisik ateste 10 dakika olmak Uzere 20 dakika pisirilir. Tencere ile
kapak arasina havlu kagit yerlestirilir.

# Pilav demlenirken Ust kisim hazirlanir; tencereye 3 ¢orba kasidi siviyag konur. Yag kizinca ince dogranmig
kuru sogan atilir, kararana kadar kavrulur.

# Uzerine ince kiyilmig ¢arliston biberi ve haglanmig et eklenir, birka¢ dakika kavrulur. Salca, tuz ve en son
bezelye katilir. Tencerenin kapagi kapatilir, 10 dakika pisirilir, atesten alinir. )

# Demlenen pilav dikkatli bir sekilde karistirildiktan sonra servis tabagina konur. Uzerine etli karigsim yerlestirilir.
Sicak olarak sofraya getirilir.

Not: Vezir pilavi taze bezelye ile hazirlanacaksa ete eklemeden énce 15-20 dakika haslanmalidir.
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