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SIGIR PIRZOLASI FIRIN GEVIRMESI

1 s1gir pirzolasi (5-6 kilo net)

3 ¢corba kagiJi tuz

1/2 cay kasig karabiber

2 kilo sigir veya dana kemigi

1 bardak rafine yagi

1 su barda@i Sebze Karisimi (1 ¢orba kasigi kekikle karistirilmig)
4 su bardagi esmer et suyu

1) Pirzolayi 5'er santim ara ile sicimle baglayiniz. Sonra tuzlayip, biberleyiniz ve bir tepsiye koyup etrafina
kemikleri koyunuz.

2) Uzerine yagdi dokip hizli firina sdriinlz. Zaman zaman tepsiden yag alip Uzerine ddkerek 30 dakika pisirip
altlst geviriniz ve tekrar yaglayarak 30 dakika daha pigirip pirzolayi bir tepsiye kemiklerinin Gzerine ¢ikariniz.
3) Tepsiyi ocagin Uzerine koyup sebzeleri ilave edip 2 dakika karistirarak kavurunuz.

4) Sonra tepsideki yagdi stizdiriiniz ve slizgece disen sebzeleri tekrar tepsiye ddkip esmer et suyunu ilave
edip 3-4 dakika kaynatip stzdirinuz.

5) Servis yapacaginiz zaman, pirzolayi bir kisiye bir dilim olarak dilim dilim kesip, sosunu ayri olarak servis
yapiniz.

Not: Sigir pirzolasi kadar lezzetli bir bagka et yoktur. Tabii s6zU edilen, besi sigirdir. Tarlada ¢aligan sigirin
pirzolasi ne piser ne de lezzeti olur.
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