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ETLI BURYAN PILAVI

6 Kisilik Gerekli Malzemeler:
Pirin¢ (2 bardak)

Margarin (4 yemek kasigi)

Et suyu (3 bardak)

Dana biftek (250 gram)

Kuru sogan (1 adet, orta boy)
Karabiber (1 cay kasigi)

Kabugunu soydugunuz 1 adet sogani ikiye kesip ince ince dilimleyerek ¢ok kiiglk dograyin ve bir kdseye
aktarin. 250 gram dana biftedi uzun uzun keserek kip kiip dograyin ve bir tabada aktarin.

Ocaga aldiginiz bir tencereye 4 yemek kasigi margarin koyun ve yag eritin. Eriyen yadin icine dogradiginiz
soganlari koyun ve yaklasik 2 dakika karistirarak kavurun. Bu strenin sonunda kavrulan sodanlarin tizerine
dogradiginiz biftekleri ilave edin ve karigtirarak kuvvetli ateste kavurun.

Yaklasik 4 dakika sonra sotelediginiz etlerin Gzerine yikayip stizdigunuz 2 bardak pirinci ilave edin ve
karistirarak kavurun. Yaklasik 1 dakika kadar sonra tGzerine 1 kahve kasigi (az tuzlu isterseniz 1 ¢ay tasigi) tuz
serpin. Yarim dakika karistirarak kavurdugunuz pirincin Gzerine 1 ¢ay kasigi karabiber serpip kavurmaya
devam edin.

Yarim dakika kadar sonra Uzerine 3 bardak sicak et suyu ddkerek birkac kez karistirin ve tencerenin kapagini
kapatip 10 dakika pismeye birakin. Pisen pilavin altini kapatara tahta bir kagikla biraz karigtirin. Demlenmesi
icin tencerenin kapagini tekrar kapatip 2 dakika kadar bekletin ve servise hazir hale getirin.
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