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ANKARA TAVA

Koyun eti (kol tarafindan) 5 kg.
Su 9 su bardagi

Tane karabiber 10 adet
Sogan 1 orta boy

Tereyadi 4 ¢orba kasigi

Arpa sehriyesi 4.5 su bardag!
Zeytinyad! 1 ¢orba kagigi

Tuz

Karabiber

Eti 8 esit pargaya bélun. Bir tencereye koyun, soyup piyaz dogradiginiz sodanlari, tane karabiberleri ve 9 su
bardadi suyu ilave edip kaynatin. Kaynamaya bagladiginda tizerinde olusan képuUkleri bir kagikla alin, agzini
kapatarak kisik ateste et yumusayana kadar haslayin. Etin suyunu stiziip ayri bir kaba alin. Borcam firin kabina
Islatiimig arpa sehriyesini yayin. Bir tencerede tereyadi ve zeytinyagini kizdirin, 6 su bardagi et suyu, karabiber
ve tuz ekleyip kaynatin. Sicak et suyunu arpa sehriyesinin lizerine dékiin. Haglanmig etleri de arpa sehriyesinin
Uzerine yerlestirin. 160 derece isitiimis firinda pilav suyunu ¢ekip, etler kizarana kadar yaklasik 45-50 dakika
pisirin. Servis yapmadan dnce, etleri Gizerinden alip, pilavi karistirin. Pilavi Borcam oval tepsiye koyun, etleri
Uzerine dizdikten sonra servis yapin.
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