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GOMLEKLI KUZU IRAN PILAVI

Pilavi:

500 gram Iran pirinci, amberbu
3 ¢corba kagiJi tuz

3 litre et suyu (yoksa su)
200 gram tereyagi

Sarmak igin:

1 adet hazir baklava yufkasi
Eti:

1 kilo kuzu budu

2 corba kasi§i salga,

3 ¢corba kagsiJi tereyagdi

3 iri patates

1 bardak su

Tuz

Karabiber

1) Kuzunun but ya da kol tarafi yikanmig, tuz ve biberlenmig olarak temizlenmis ve dilim dilim kesilmis patatesle
bir tepsiye konur. Uzerine tereyagi salga, bir bardak soduk su eklenerek agir atesli firinda pigirilir.

2) Pirinci 1 saat dnce bol Ilk ve tuzlu suda islayip sonra 4 defa yikayarak siziniz.

3) Bir tencereye tuzu, et suyunu (veya suyu) koyup kaynatiniz. Pirinci de ilave edip kuvvetli ateste 8 dakika
kaynatip slizgece bosaltiniz.

4) Tereyagini kizartiniz ve stizlilmus pirinci Uzerine bogaltip ¢atalla bir kere karistirip tencerenin tzerine bir yagh
kagit, kagidin tzerine de kapagini kapatarak gayet agir ateste veya firnda 10 dakika demlendiriniz.

5) Bir kigUk tepsinin veya payreks cam kabin i¢ini yaglayip yufkayi 6rtli gibi kenarlarindan tasirarak igine yayip
pilavin yarisini igine bosaltiniz.

6) Kuzu budunu kemiksiz olarak dilimleyip pilavin Gizerine diziniz.

7) Kuzunun tzerine geri kalan pilavi yayip kenarlardan tagan yufkalarla pilavin Gstind kapatarak Gzerini
yaglayiniz.

8) Firina sirUp alti ve Ustl kizarincaya kadar 15-20 dakika kizartip, bir tevzi tabagina alttst ederek servis
vapiniz.
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