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ARNAVUT USULU KUZU PIRZOLASI

8 kuzu pirzolasi

200 gr (1 su bardag) rafine yagd

2 blyuk patlican (dilimlenip tuzlu suda birakiimig)

1/2 limonun suyu

2 dis sarimsak (ortalarmdan ikiye boélinmas)

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

4 orta boy domates (her biri dérde bélinmds)

Pilavi:

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

2 orta boy sogan (ince dogranmis)

1 yesil dolmalik biber (beyaz kismi ve ¢ekirdekleri ayiklanip dogranmis)
1 kirmizi salcalik biber (beyaz kismi ve ¢ekirdekleri ayiklanip dogranmis)
250 gr (1+1/3 su bardag) pilavlik piring (yikanip, 30 dakika soduk suda birakilarak sizilmis)
1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 kahve kagsidi pul kirmizibiber

1 ¢orba kasigi limon suyu

450 gr (2+1/4 su bardag) sicak tavuk suyu

Once finninizi orta sicakliga (180°C) getirip isitiniz.

Pilavi yapmak igin, tereyagi orta boy bir tencerede kizdiriniz. Sogan, yesil dolmalik biber ve kirmizi salcalik
biberleri koyup, surekli karigtirarak 8-10 dakika, sogdanlar nar gibi olana kadar kavurunuz.

Pirinci katip, sUrekli karigtirarak 5 dakika kavurunuz. Tuz, biber, pul kirmizibiber, limon suyu ve tavuk suyunu
ekleyip, iyice karistirdiktan sonra kaynamaga birakiniz. Kaynayinca, tencerenin kapagini kapatip atesten
indirerek, firnin orta katinda 25-30 dakika, piringler suyu ¢ekene kadar pisiriniz.

Bu arada, derin bir tavaya rafine yagi koyup (yag tavanin G¢te birine kadar gelmiyorsa, biraz fazla yag koymak
gerekir), orta ateste 40 saniye, i¢cine atilan bir parca bayat ekmek kizarana kadar kizdiriniz.

Yagda bir kag patlican dilimi atip, 2-3 dakika, renkleri hafif pembelesene kadar kizartiniz. Patlican dilimlerini
delikli kepgeyle cikarip kagit pecetenin Ustiinde fazla yaglarini stizdiriniz. Sonra isitiimig bir tabaga koyup,
Ustline biraz limon suyu serperek, éteki patlican dilimleri kizarana kadar sicak tutunuz. Ayni bicimde bitin
patlicanlari kizartinca, yemek hazirlanana kadar sicak kalmalarini saglayiniz.

Pirzolalarin her tarafini dnce sarimsakla, sonra da tuz ve biberle ovunuz.

Tereyadl, bir tavada, orta ateste kizdirip, pirzolalarin her bir yanini 5-6 dakika, yumusak oluncaya (ama igleri
hafif pembe kalmalidir) kadar kizartiniz.

Delikli kepgeyle pirzolalari ¢ikarip, tavaya, domates dilimlerini koyunuz. Sik sik ddndirerek 3 dakika, sertliklerini
kaybettirmeden isitiniz.

Tavay atesten indirip, bir kenarda sicak bekletiniz.

Tencereyi firndan ¢ikarip, pilavi isitilmig, blydk ve yayvan bir servis tabagina bosaltiniz. Pirzolalar pilavin
Ustlne siralayip, patlicanlari da ¢evresine désedikten sonra, 1sittiginiz domates dilimleriyle susleyerek servis
ediniz.
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