<MAKARNA & PILAV

&vas Divrigi Pilavl

Toplam 480 dk Haz1rl46 dk - Pisirme 75 dk 6 kisilik Zor ~590 kcal Aclllbard/10

Divrigi pilavlkuzu eti, nohut, Besni tizim, yenibahar ve baldo pirinci katmanlayarak pisiren cografi isaretli
Sivas pilavldlr.

Malzemeler

Eticin
* 700 gr Kuzu kusbasl
« 1 cay kasf@iTrane karabiber

* 3 adet Karanfil

Pilav icin
« 2.5 su bardagBaldo piring
¢ 1 su bardagHaslanm§ nohut
0.8 su bardagBesni tizimi
2 adet Kuru sogan
« 70 gr Tereyagl
* 3.5 su bardagEt suyu
* 1 cay kasfiIvenibahar
¢ 1.5 tatikas@Tluz

Yap¥1

1. Kuzu etini sogan, tane karabiber ve karanfille 45 dakika haslayln.

2. Eti stizup kiguk pargalara aylripenibaharlryarlak tuzla harmanlayln.
3. Pirinci slcakuzlu suda 30 dakika bekletip ylkayln.

4. Tereyaglndance dogranmg sogan®b dakika yumusatln.

5. Tencereye et, nohut ve Besni GzUminl katmanlay1n.

6. Ustline pirinci yaylnet suyunu kenardan ekleyin.

7. PilavklsHteste 25 dakika pisirin ve 15 dakika demlendirin.

PUF NOKTASI

Eti baharatla bekletmek pilavlrbaharatikokusunu pirince daha esit gecirir.

SERVIS ONERISI

Uzum hosaflcaclke mevsim salataslylders cevrilmis halde servis edin.
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