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BALLI ET SOTE ILE GITIR PILAV

500 gr dana kugbagi

2 yemek kagsigi tereyagi

1 tath kasidi domates salgasi
1 orta boy kuru sogan

1 dis 1 dig

1 tath kasigi bal

2 yemek kasi§i soya sosu

1 cay kasigi kignis

1 cay kasigi muskat rendesi
2 su bardagi uzun piring

3 yemek kagsig! tereyagi

1 tath kasidi toz seker

1 ka¢ damla limon suyu

1 tath kasidi tuz

2 yemek kagsigi tereyagi

1 cay bardagi tel sehriye

Et sote i¢in soganlari yemeklik dograyip sana yag ile pembelesene kadar kavuralim. Kugbagi etleri, salgayi, bal
ve soya sosunu ve 1,5-2 su bardagi suyu ilave edip karistiralim ve didiklimGziin kapagdini kapatalim. Yaklagik
20 dakika sonra etlerimiz pisecektir. Pistiginde baharatlarini ilave edelim ve suyunu fazla salmigsa yUksek
ateste tencerenin kapagi acik olarak bir ka¢ dakika suyunu ¢ektirelim.

2 yemek kasigi yag ve tel sehriyeyi orta ateste ve basindan ayriimadan kavuralim ve bir kenara alalim.

Pilav icin tereyagini eritip mimkinse yarim saat sicak suda beklemis pirincimizi ilave edelim ve 2-3 dakika
kavuralim. Seker limon suyu ,tuz ve suyunu koyup kapagini kapatalim. Kisik ateste suyunu gekene kadar
pisirelim. Pistiginde kapak ile tencere arasina 2 kat havlu pecete koyalim ve 10 dakika demlendirelim.

Servis igin 1 kisilik kaliplarin altina énce ¢itir sehriye lzerine pilav ve en Uste et koyup kasik ile bastiralim ve
tabaga ters gevirelim.

© lezzetler.com tarif no:122529 « adi:Balli Et Sote ile Crtir Pilav + génderen:Gdksen  indirme tarihi:10.05.2024 - 23:00


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/balli-et-sote-ile-citir-pilav-vt89996
https://img.lezzetler.com/yuklenen2/balli-et-sote-ile-citir-pilav-122529.jpg
http://www.tcpdf.org

