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BADEM PILAVLI KURBAN TANDIR (KONYA)

Anadolujet Magazin

1 kg kuzu but kaburga eti
100 gr kuyruk kusbasgi

2 su bardagdi piring

50 gram soyulmus badem
4 corba kasigi tereyagi

1 corba kasig zeytinyagi
Tuz

Karabiber

2 su bardagdi et suyu

Tencerede kuyruk yagini kavurun. Kokusu gelmeye baslayinca etleri de lizerine koyun. Tencerenin kapagin
kapatip kisik ateste bir stre pisirin. Etlerin rengi dénmeye baslayinca tencereden ¢ikarip gtivece alin. 180
dereceye ayarlanmis firina alip 2 saat pisirin. Firina bir kap i¢inde su koyarsaniz etiniz suyun buhariyla gercek
tandir kivamina gelir.

Pilav igin piringleri sudan gegirin. Pilav tenceresine tereyagdini ve zeytinyagini koyup eritin, bademleri altin rengi
olana kadar kavurun. Yikayip slzduginGz pirincleri 4-5 dakika boyunca kavurup piringler saydam héle gelince
et suyunu ilave edin. Kisik ateste suyunu ¢cekene kadar pigirin.

Kurban tandiri pilavin Gzerine dokin, sonra Uzerini kapatip 25 dakika demlenmeye birakin. Bu pilav sicak degil
de 1lik servis edilirse lezzeti daha yogun olur.
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