T

5

; @
é%,?’ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

OZBEK PILAVI

2 Su bardagi piring

2 Adet orta boy havug

1 Adet buyUk kuru sogan
250 gr. kusbasi et

4 Dis sarimsak

1 Cay bardagi cekirdeksiz kuru iziim
Yarim cay kasigi yenibahar
Yarim ¢ay kasigi tar¢in

1,5 Tath kasigi tuz

1 Tath kasigi karabiber

3 Su bardagi et suyu

1 Cay bardagi aycicek yagi
1 Corba kasigi tereyagi

# Kusbasg! et yag eklenmeden, orta ateste suyunu birakip gekene kadar kavrulur. Uzerine 3 su bardagi su
eklenir, yumusayana kadar haglanir.

# Bu arada piring, 1lik limonlu, tuzlu suda islatilir. Kuru sogan ince yemeklik dogranir. Sarimsaklar kabuklariyla
yikanir. Havuglar kibrit ¢6pu seklinde dogranir. Kuru Gzim suya islatilir.

# Haglanan et stizgece ¢ikarilir, suyu 3 su bardagindan az kaldiysa lizerine su eklenerek tamamlanir.

# Tencereye aygicek yadi ve tereyagi konur, hizli atese yerlestirilir. Uzerine sogan eklenir, seffaflasana kadar
kavrulur.

# Daha sonra havug ve kabuklu sarimsak atilir, strekli karigtirarak havuglar suyunu birakip ¢cekene kadar
kavrulur.

# Icine suda bekletildikten sonra soguk suda nisastasi gidene kadar yikanmig ve siizilmus piring katilir, 5
dakika kadar kavrulur.

# Uzerine kuru GzUm, tuz, karabiber, yenibahar, targin, hagslanmig et ve 3 su bardagi et suyu konur, karistirilir,
tencerenin kapagi kapatilir.

# Pilav orta ateste 10 dakika daha sonra kisik ateste 10 dakika olmak Uzere 20 dakika pisirilir, atesten alinir.
Tencere ile kapak arasina emici bir kagit yerlestirilir, yarim saat dinlendirilir.

# Pilav ezmeden karistirilir, servis tabagina alinir.

Not: Ozbek pilavinin degisik kaynaklarda farkli tarifleri bulunmaktadir. Miitevazi Lezzetler'de yer alan Ozbek
Pilavi, Ozbekistanli bir ag¢ibasinin orijinal tarifi esas alinarak hazirlanmigtir.
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