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KABAKLI PILAV

2 Adet orta boy kabak

2 Su bardagi piring

1 Cay bardagi ay cicek yagi
Yarim ¢orba kasig! tereyagi

2 Adet taze sogan

1,5 Tath kasigi tuz

3 Su bardagi su ya da et suyu
Uzeri Igin;

Dereotu

# Piring yikanir, Ik suya en az yarim saat islatilir.

# Taze soganin beyaz kisimlari ince kiyilir, mevcut yagdin yarisi ile bir tavada kavrulur.

# Soganlar yarim kavrulunca, rendenin iri tarafi ile rendelenmis kabaklar eklenir, karigtirilir. Tencerenin kapagi
kapali olarak ve tuz atmadan en az 10 dakika pisirilir.

# Kalan yag bagka bir tencereye konur, kizinca suyu siizilmus, iyice yikanmig piring eklenir, kirmadan 5 dakika
kadar kavrulur.

# Kavrulan pirince kabakli karigim aktarilir, tuz serpilir. 3 su barda@i su ya da et suyu konur.

# Tencerenin kapagi kapatilir. 10 dakika hizli ateste, 10 dakika kisik ateste olmak Gizere 20 dakika pigirilir.

# Ocaktan alinan kabakl pilavin (zerine kagit havlu kapatilir, yarim saat dinlendirilir.

# Pilav servis yapilacagi zaman kase hafif islatilir, biraz bastirarak kabakli pilav yerlestirilir, servis tabagdina ters
cevrilir.

# Uzerine dereotu konur, sofraya getirilir.

Not: Kabak kavrulurken tuz eklenirse sulanir ve pilavin su oranini bozar.
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