B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ANKARA TAVA

Malzemeler :

Koyun eti (kol tarafindan ) 1,5 Kg

Su 9 Su Bardagi

Sogan (orta boy) 1 Adet

Piring 4,5 Su Bardagi

Sarimsakli gesni 1 Cay Kasigi
Karabiber 10 Adet

Tereyadi 2 Gorba Kasidi

Komili Riviera zeytinyagi 2 Corba Kagsigdi
Tuz, karabiber

YAPILISI:

1- Pirinci ayikladiktan sonra beyaz suyu gidene kadar iyice yikayin. Tuzlu sicak suda yarim saat bekletin, stizin.
2- Eti 8 esit pargaya bolun. Bir tencereye koyun, soyup ikiye bdldiginiz sodanlar, soyulmus bitin
sarimsaklari, tane karabiberleri ve 9 su bardagdi suyu ilave edip kaynatin.

3- Kaynamaya basladiginda tzerinde olusan kdpUkleri bir kasikla alin, agzini kapatarak kisik ateste et
yumusayana kadar haglayin. Etin suyunu stizip ayr bir kaba alin. Derin bir firin kabina islatiimis pirinci yayin.
4- Bir tencerede tereyagi ve Komili Riviera zeytinyagini kizdirin, 6 su bardagi et suyu, karabiber ve tuz ekleyip
kaynatin. Sicak et suyunu pirincin tzerine dékin.

5- Haglanmig etleri pirincin Gzerine yerlestirin. 160 derece i1sitiimis firnda pilav suyunu ¢ekip, etler kizarana
kadar yaklasik 45-50 dakika pigirin.

6- Servis yapmadan 6nce, etleri Gzerinden alip, pilavi karigtirin. Pilavi servis tabagina koyun,etleri Gzerine
dizdikten sonra servis yapin.
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