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MEYHANE PILAVI

2,5 Su bardag pilavlik bulgur
1 Adet iri kuru sogan
250 gr. Kuzu kugbagi eti
4 Adet sivri biber

2 Adet orta boy domates
2 Adet orta boy havug

1 Corba kasigi salca

1 Tath kasigi kuru nane
1,5 Cay bardagi siviyag
4 Su bardagi et suyu

2 Tath kasig! tuz

# Kugbasgi etler keserek biraz daha kigdltilir. Tencereye siviyag konur, hizl ateste yag kizinca et atilir. Et
suyunu salana kadar ara sira karistirilir.

# Bu arada kuru sodan ince kiyilir. Havucun kabuklari soyulur, tavla zar seklinde dogranir. Sivri biberlerin
tohumlari ¢ikarilir, kigik kigUk dogranir.

# Et suyunu salinca havug, kuru sogan, sivri biber ve salca katilir, sogan kigtilene kadar kavrulur.

# Uzerine domates eklenir, birkag kez ¢evrildikten sonra yikanmis suyu stizilmus bulgur ilave edilir, 1 - 2
dakika daha kavrulur.

# Daha sonra tuz ve et suyu eklenir orta ateste 20 dakika pisirilir.

# Tencere ile kapak arasina kagit haviu konur 10 dakika demlendirilir. Hemen sonra kuru nane eklenir,
karigtirilir.

# Sicak olarak servis yapilir.

Not: Bu pilav ¢ok sicak tiketildidi icin fazla demlendiriimesi tavsiye edilmez.
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