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ETLI MEYHANE PILAVI

250 gr kuzu eti

2 corba kasiJ! siviyag
3 sogan

2 dis sarimsak

4 sivribiber

3 domates

3.5 su bardag su

1 tath kasigi kekik

2 su bardagi pilavlik bulgur
150 gr tereyagi

1 tath kasidi kuru nane
Tuz

Kuzu etini yikayip stizgece alin ve kip seklinde dograyin. Sogan, sarimsak ve biberleri ince ince dograyin.
Domatesleri soyup kip seklinde dograyin.

Bir tencerede siviyadi kizdirp eti ilave edin. Et suyunu salip ¢ekinceye kadar ara sira karistirarak pisirin. Sogan
ve sarimsag ekleyip 1-2 dakika daha kavurun. Domatesi ekleyip karistirin. Su ve tuzu ilave edip etler
yumusayincaya kadar pisirin.

Tencereye bulgur, nane ve kekigi ekleyip karistirin. Kapagi kapali olarak kisik ateste 20 dakika pisirin. Bir
tavada tereyagini kizdirip pilavin Gzerine gezdirin. Harmanlayip Gzerini k&git havlu ile értiin. Kapagini kapatip 10
dakika dinlendirin. Sicak olarak servis yapin.
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