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ACILI PILAV

https://www.sabah.com.tr

250 gr. uzun taneli piring
200 gr. kugbasi dana eti
1 adet blylk sogan

1 dis sarimsak

4 corba kasigi zeytinyagi
2 adet domates

3 adet kuru kirmizi biber
250 gr. taze sogan

3 adet yumurta
Maydanoz

1 adet limon

Jasmin pirincini bol suda tane tane pisene kadar haglayip siizerek sogumaya birakiyoruz. Dana etini ve sogani
dograyip sarmisagdi déviyoruz. Zeyinyadini bir tavada kizdirip sarimsak ve soganlari yakmadan kavurarak, etleri
ilave ediyoruz. Etler yumugayana kadar, yaklasik bes dakika kadar kavuruyoruz. Kabuklari ve gekirdekleri
alinmig domatesleri tavla zar iriliginde dogruyoruz. Aci kirmizi biberleri sicak suya yatirip yumusatiyoruz ve
cekirdeklerini gikarip ince halkalar halinde dogruyoruz. Sogumusg piring dahil btlin malzemeyi tencereye alip
karistirarak isitiyoruz. U¢ adet yumurtayi karistirarak ayri bir tavada omlet gibi pigiriyoruz. Katilaginca, kiguk
parcalara bélerek bunu da tencereye ilave ediyoruz. Maydanozla birlikte ince kiyilmis taze sogani da katiyoruz.
Soganlar dimeyecek kadar pisirdikten sonra limon suyu sikip sicak olarak servis yapiyoruz.
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