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FRANSIZ USULU ETLI PILAV

Sahrap Soysal

1-1,5 kg kuzu 6n kol ya da but eti (kusbagi formunda dogranmis olmali)
1 yemek kasigi un

3 yemek kasigi zeytinyadi + 30 gr tereyagi

1 adet orta boy kuru sodan (8-10 adet arpacik sogan da kullanabilirsiniz)
1 adet orta boy kereviz

1 adet orta boy havug

3 dis sarimsak

1 cay kasigi tuz, karabiber

4 cay kasigi tath hardal

3 su bardadi sicak su (et ya da tavuk bulyon atabilirsiniz)

Varsa 1-2 adet blyUk boy narin taneleri

Kusbagi etin Gzerine un serpip karigtirin.

ZeytinyaQi ve tereyagini orta boy bir ¢elik tencerede ve orta isili ateste kizdirin. Unlu eti tencereye koyup tahta
bir kasikla surekli karistirarak 7-8 dakika kadar kizartin. Eti el kevgiriyle stizerek tencereden alin.

Yemeklik incecik dogradiginiz sogani ya da arpacik soganlan ve piring tanesi blytkliginde dilimlediginiz
sarimsaklari ayni tencereye aktarip orta isili ateste 2-3 dakika kadar kavurun.

Rendelenmis havucu rendelenmis kerevizi ekleyip 2 dakika daha kavurun, tuz, karabiber ve hardali da ilave
edin.

Et ya da tavuk suyunu katip dnceden kavurdugunuz eti de ekleyin. Arada sirada karistirarak kaynayincaya
kadar pisirin.

Kaynamaya baslayinca ocagdin altini kisip tencerenin kapagdini kapatarak eti kisik ateste en az 1 saat kadar
pisirin.

lyice yumusayip suyunu ¢eken etin Uizerine nar tanelerini serpistirin. Sade pilav ya da haglanmig basmati
pirinciyle birlikte servise sunun.

Not: Bu yemegi kulplan firina dayanikli ¢elik bir tencerede, su ve sarabi ekledikten sonra Gzerini aliminyum
folyoyla kapatarak da pisirebilirsiniz. 180 dereceye ayariadiginiz firinda en az 2 saat pisirdiginiz etin daha
lezzetli oldugunu gbéreceksiniz.
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