B

"
%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

FIRINDA PILAVLI DANA SARMASI

Kullanilacak malzeme (4 kisi icin):
400 gram piring,

8 desilitre et suyu,

120 gram tereyagi,

8 dilim siit danasi eti, (400 gram),
100 gram kdltir mantari,

2 kasik kurutulmus ekmek tozu,

2 yumurta,

1 kasik kiyllmis maydanoz,

1/2 kilo domates,

1 bas sogan,

60 gram rendelenmis parmesan veya gravyer peyniri,
yeteri kadar tuz ve karabiber.

Yapimi:

Mantarlarin Gzerindeki ince zar nemli ve temiz bir guval parcasiyle ovarak gidermeli. Sonra bu mantarlari
kiyarcasina ince dogramali. Kiyilmig mantarlari bir kaseye bosaltmali. Buna yumurtalarla kurutulmus ekmek
tozunu ve kiyilmis maydanozu katip karigimi bir birine yedirecek sekilde karigtirmali. Karisimi karigtirirken
tuzlamali, sonra bunu et dilimlerine esit dlgtde yerlestirmeli. Her et diliminin harci, ortasinda kalmak tzere
bunlar birer bohga gibi sarmali. Sodani rendelemeli bunun yarisini 50 gram tereyagiyle birlikte bir glivece veya
kusaneye koymali. Tahta kasikla karigtirilacak soganlar pembelesince bunlarin igine et sarmalarini oturtmali ve
vakit vakit gevirerek her yanlarini nar gibi kizartmali. Et sarmalarinin her yani kizarinca kabuklari soyulduktan
sonra ¢ekirdekleri ¢cikariimis ve dilimlere dogranmis domatesi katmali. Tuzlayip biberledikten sonra kabin agzin
Ortmeli ve cok hafif bir ateste icindekileri 45 dakika kadar pisirmeli. Beri yanda bir bagka glivece 50 gram
tereyagiyle kalan rendelenmis sogani koymali ve kabi atege oturtmali. Tahta kasikla kavrulacak sogan
pembelesince buna temizlenmis ve yikanmig pirinci katmali. Bir dakika kadar karistirarak kavurmali. Et suyunu
kaynar kaynar dokmeli ve gliveci atesten alip agzini kapattiktan sonra kizgin firina stirmeli. Piring pisince glveci
firndan ¢ikarip kalan tereyagini katmali, rendelenmis peyniri de serptikten sonra harmanlamali ve 6bur
glvecteki et sarmalarini pilavin Gstline yerlestirdikten sonra etin sal¢asini da gezdirerek ddkiip kabi oldugu gibi
sofraya goétirerek servis yapmall.
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