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CILAVLI KEKLIK SARMA (IRAN)

2 adet keklik

2 ¢orba kagig margarin

1 corba kasigi tuz

Yarim ¢orba kasig karabiber
1 su bardagi esmer et suyu

1 adet yufka

pilavi igin :1 bardak piring

2 ¢orba kagigi margarin

1 tath kasidi tuz

1 bardak su

Kekliklerin ayaklarini baglayiniz, iglerini ve diglarini tuzlayip biberleyip kiiclk bir kaba butlarinin Gzerine
yerlestiriniz.

Yagini Uzerlerine sirip, ortadan hizli hararette firina koyunuz.

Zaman zaman firndan ¢ikarmadan kabindaki yagdan bir kasikla Gzerlerine dékerek 15 dakika kizartip éblr
budunun Gzerine yan yatiriniz, ayni sekilde yaglayip 15 dakika daha kizartiniz.

Sonra sirtlstl yatinp ayni sekilde 15 dakika daha kizartiniz ve keklikleri tencereden ¢ikariniz.

Tencereye sebzeleri ilave edip 2 dakika kavurunuz ve yagini stiziniz.

1 dakika kaynatip Esmer Et Suyu'nu da ilave ederek 2 dakika daha kaynattiktan sonra tekrar stzduriindz.
Keklikleri ortadan yarip kemiklerini ayirip, Gzerlerine biraz kizarmis sana yagini dokindiz.

Pilavi i¢in; 1 su barda@i yasemin piring 1 su bardadi sicak su 1 tath kasidi tuz ve 1 yemek kasiJi sana yagi
hepsini birlikte tencereye koyarak 20-25 dakika pisiriniz.

Keklikleri yufkaya ve cilava sarip, orta hararetli firnda 8-10 dakika pisirip servis yapiniz.
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