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ARPACIK SOGANLI PILIC PIRZOLA

4 adet Banvit Pili¢ Pirzola

5 gorba kasidi zeytinyagi

1 corba kasigi biberiye (ince kiyillmig)

1 tath kasidi tane karabiber (dévilmus)

1 adet sodan (ince kiyilmis)

6 adet kliclk boy domates (kabuklari soyulmus, ¢ekirdekleri temizlenmis, kiigik kiip dogranmig)
16 adet arpacik sogan

5 sap maydanoz (ince kiyilmig)

Zeytinyagindan 3 gorba kasigi ayirin. Kalan zeytinyag, biberiye ve tane karabiberi iyice karigtirin. Hazirladiginiz
karisimi etlerin Gzerine paylastinip, hafifce ovarak etlerin her tarafina bulayin. Uzerlerini strecle sarip, 15-20 dak.
dinlendirin.

Zeytinyagindan 1 ¢orba kagigi ayirin. Kalan zeytinyagini isitip, soganlari katin. Karigtirarak, soganlar
yumusayincaya kadar, yaklasik 2-3 dak. soteleyin. Domatesleri ekleyip, ara ara karigtirarak, domatesler
yumusayincaya kadar, yaklasik 3-4 dak. pisirin. 2 corba kasigi su ilave edip, 1-2 dak. daha pisirin.

Yagsiz tavay 1sitin. Etlerin her bir ylizini hizli ateste 2°ser dak. pisirip, kalin dipli yayvan bir tencereye
yerlestirin. Uzerlerine hazirladidiniz domates sosunu paylastirin. Tencerenin kapagini kapatip, kisik ateste, etler
yumusayincaya kadar, yaklasik 7-8 dak. pisirin.

Kalan yagi isitip, arpacik soganlari katin. Tavayi ara ara sallayarak, soganlar yumugayincaya kadar, yaklagik
5-6 dak. pigirin. Uzerlerine maydanoz serpip, karigtirin.

Domates soslu pirzolalari arpacik soganlarla birlikte servis yapin.
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