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ANKARA TAVA

5-6 adet kuzu incik

500 gram arpa sehriye

1 litre soguk su

50 gram tereyag!

1 yemek kagigi sivi yag

1 adet kirmizi biber

2 adet domates

Tuz

Karabiber

7-8 dis kabuklu sarimsak
Marine igin:

1 tath kasidi reyhan/feslegen
1 tath kasidi yenibahar

1 tath kasidi toz kignis

1 cay kasigi kimyon
Karabiber

Tuz

1 cay kasigi limon rendesi
3-4 dis sarimsak

2 yemek kagsigi zeytinyagdi

Kuzu incikleri bir gece 6nceden tencereye koyun, sos malzemesini Uzerine ilave edin, karigtirin. Kapagini
kapatarak marine olmasi i¢in bir gece buzdolabinda bekletin. Ertesi glin ayni tencere i¢inde ¢ok kisik ateste ara
ara cevrerek lokum gibi olana kadar 3-4 saat pigirin. Eger su birakirsa bu suyu da ¢ektirin.

Kirmizi biberleri ve domatesi kiip kiip kesin. Pilav tenceresine tereyadi ve sivi yagdi koyup kizdirin. Arpa sehriye
ilave edin ve kisik ateste rengi pembelesene kadar kavurun. Kirmizi biber ilave edin, birlikte 5 dakika daha
kavurun. Domates ve suyu ilave edin. Kaynayincaya kadar harli ateste, kaynar kaynamaz kisik ateste suyunu
cekinceye kadar pisirin.

Sehriye pilavini genis bir firn kabina alin. Pigmis kemikli incikleri de pistigi et tenceresinin dibindeki sosu ile
birlikte icine ya da Uzerine yerlegtirin. Kabuklu dig sarimsaklari zerine serpigtirin. Incikli pilavi folyo ile
kapatarak 180-200 dereceye isitiimis firinda 20-30 dakika kadar pisirin.
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