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<Z Bolu Mengen Pilav1 Etli
Toplam 50 dk Haz1rl1k 18 dk · Pişirme 32 dk 6 kişilik Orta ~430 kcal Açl1k bar1 7/10

Mengen pilav1, kuşbaş1 et, mantar, havuç, ceviz ve dereotunu baldo pirinçle demleyerek Bolu sofralar1na 
yak1şan aromal1 bir pilav yapar.

Malzemeler

• 2 su bardağ1 Baldo pirinç

• 300 gr Kuşbaş1 dana eti

• 200 gr Mantar

• 1 adet Havuç

• 1 adet Soğan

• 2 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 0.5 su bardağ1 Ceviz içi

• 0.3 demet Dereotu

• 3 su bardağ1 Et suyu

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Pirinci 1l1k tuzlu suda 20 dakika bekletip berrak su ç1kana kadar y1kay1n.

2. Eti tencerede 8 dakika renk alana kadar kavurun.

3. Soğan, havuç ve mantar1 ekleyip 7 dakika suyunu çektirin.

4. Tereyağ1 ve pirinci kat1p 3 dakika tane tane kavurun.

5. S1cak et suyunu ekleyip kapağ1 kapal1 15 dakika k1s1k ateşte pişirin.

6. Pilav1 10 dakika dinlendirip ceviz ve dereotuyla havaland1r1n.

PÜF  NOKTASI

Pirinci 20 dakika 1slatmak tanelerin k1r1lmadan uzamas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Dereotu ve ekstra cevizle geniş servis tabağ1nda s1cak sunun.

Alerjenler

Süt Kuruyemiş
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