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SIRONLU KESTANELI ETLI PILAV

Sakir Yetim

2,5 su bardagiAmerikan pirinci

1 su bardagi kestane

1 su bardagi yagsiz yogurt

Yarimkilo kuzu eti (az yagh)

1 yemek kasigdi tereyadi

1 su bardagi zeytinyag

Suslemek icin ¢esitli sebzeler (kirmizi biber, yesilbiber, havug, yesil sogan, 1spanak)
Tuz

Safran

Once piringleri yikayip ilik suda yarimsaat dinlendirin. Diger tarafta kestaneleri haglayip siizdiikten sonra soyun
ve tavada soteleyin. Yufkalar sarip iki parmak kalnliginda seritler halinde keserek firina atin ve 5-10 dakika
kizartin. Islattiqiniz pirinci derin bir tencerede 2 kati su koyup safran ve tuz ekleyerek haglanmaya birakin. Bu
arada derin bir pilav tavasi alip 2-3 dakika eti soteleyin. Kestaneleri ilave edip etle harmanlayin.

Haslayip stizdigunuz pirinci de tzerine dbkerek alti kisik ateste yaklasik 1 saat pismeye birakin.Diger tarafta
pisirdigimiz yufkalarin Gzerine énce kizgin tereyadi ardindan da yogurt ilave edin ve firina verin. 5 dakika
pisirdikten sonra da sogumaya birakin. Pisen pilavi ocaktan indirin, demlensin.

Diger yandan sebzeleri dograyip az bir zeytinyadi ile soteleyip rengini alin. Sonra demlenen pilavi servis
tabag@ina aktarip etleri Gzerine dékin, kenarlarina da sironlari tek tek dizin. Yesil sebzelerle tabadi sisleyerek
ikrama hazir hale getirin.
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