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<Z Isparta Kabune Pilav1
Toplam 105 dk Haz1rl1k 45 dk · Pişirme 60 dk 6 kişilik Zor ~615 kcal Açl1k bar1 9/10

Kabune pilav1, didiklenmiş et, nohut, soğan ve pirinci kat kat tencereye dizip et suyuyla pişiren Isparta 
pilav1d1r.

Malzemeler

• 750 gr Dana gerdan

• 2.5 su bardağ1 Baldo pirinç

• 2 su bardağ1 Haşlanm1ş nohut

• 1 adet Soğan

• 2 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 2 su bardağ1 Et suyu

• 1.5 su bardağ1 S1cak su

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Eti 45 dakika yumuşayana kadar haşlay1p didikleyin.

2. Pirinci 20 dakika tuzlu s1cak suda bekletip süzün.

3. Soğan1 piyazl1k doğray1p tuzla ovun ve tencere taban1na yay1n.

4. Didik et, pirinç ve nohudu kat kat tencereye yerleştirin.

5. Et suyu, s1cak su, tereyağ1, tuz ve karabiberi ekleyin.

6. Pilav1 önce 10 dakika harl1, sonra 25 dakika k1s1k ateşte pişirin.

7. 15 dakika demlendirip tencereyi servis tabağ1na ters çevirin.

PÜF  NOKTASI

Katlar1 bast1rmadan dizmek pilav1 ters çevirirken pirincin ezilip lapa olmas1n1 önler.

SERVIS  ÖNERISI

Ters çevirip geniş tabakta, yan1nda cac1k ve turşuyla servis edin.

Alerjenler

Süt



Tarifle, tarifle.app https://tarifle.app/tarif/isparta-kabune-pilavi


