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KUSANEDE TEREYAGLI PIRASA

3500 gram pirasa ya da 1000 gram pirasa beyazi
100 gram tereyag, ya da margarin (5 ¢orba kasigdr)
100 gram sogan (1 blyUk)

200 gram koyun eti

1,5 bardak et, ya da tavuk suyu Tuz

1 adet yag kagidi

1 Bir kusaneye; 2 silme ¢orba kagsi§i tereyadi ya da margarin, klicik kesilmig, 1 blyuk bas sodan ile, kugbasi
kesilmis 200 gram koyun veti koyarak, et suyunu salip da tekrar ¢ekinceye kadar arada bir karigtirmak suretiyle
asagi yukari 20 - 25 dakika kavurmali, sonra kavrulmus bu sodanl ete yarim bardak su ile 1 tath kasidi da tuz
katarak, kiguk ateste etleri 45 dakika kadar az pisirmeli ve atesten alarak bir tarafa birakmalidir.

2 Etler pismekte iken, diger taraftan da 3500 gram pirasanin puskullli bas taraflarini kestikten sonra Ust iki
kabugunu soymali, sonra bunlari imkéan oraninda beyaz taraflarindan olmak tizere birer parmak uzunlugunda
parcalara keserek, i¢cinde su olan bir kaba atmak suretiyle bitln pirasalari bdylece kig¢ik dogramalidir.
(Prrasalari, lezzetli olabilmeleri igin, bunlarin beyaz taraflarini almak gerekir, yesilimsi olan taraflariyle ayrica
zeytinyadh pirasa pisirmelidir).

3 Sonra bir tencereye; yarim bardak et, ya da tavuk suyu, 3 silme ¢orba kasigdi tereyagi ya da margarin ile,
kicUk keserek su icine atmig oldugumuz asagi yukari 1000 - 1100 gram gelmekte olan pirasa beyazlarini iyice
slzulmOs olarak koymali, tencerenin kapagi kapatiimis olarak ve ayni zamanda tencereyi ikide bir silkmek
suretiyle, kuvvetlice ateste pirasalari 20 dakika kadar bugulamali, sonra da atesten alarak hafifce ilinmaya
birakmalidir.

4 Sonra, kugbasi etleri kusanenin ortasina yayarcasina yerlestirdikten sonra, Ustlerine de, yanyana ve Ustlste
olmak Uzere, bugulamis oldugumuz pirasalari istiflemeli, sonra da bunlara; pirasalari bugulamis oldugumuz
tereyagli su ile geri kalan yarim bardak et ya da tavuk suyunu da ilave ederek, Ustlerine, islatiimis ve
burusturulmus bir de yagd kagidi értmeli, sonra da tencerenin kapagini kapatarak, pirasalari iyice yumusak bir
hal alincaya kadar, ortadan az kuvvetteki ateste asagdi yukari bir, bir gceyrek saat pisirmeli ve tencereyi atesten
cekerek Ustiine bir tabak kapatmali ve tencereyi altiist etmek suretiyle pirasalari tabada almali ve hemen servis
yapmalidir. (Kusanedeki su ¢ok azalmis olmasina ragmen pirasalar pismemisse, bir miktar daha sicak su
katmalidir.)
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