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BEYRAN (GAZIANTEP)

300-400 gram kuzu eti (but veya kol tercihen)

1 su bardag et suyu (veya sicak su)

1 kahve fincani piring

2-3 dis sarimsak (ezilmig veya ince kiyilmig)

1 tath kasidi kirmizi biber (pul biber veya toz biber)

1 cay kasigi karabiber

1 tath kasigi tereyadi (istege goére sivi yag da eklenebilir)
Tuz (damak tadina gore)

Istege bagl: Limon suyu, sumak veya isot

Kuzu etini orta boy bir tencerede bol suyla yumusayana kadar haglayin. Eti sudan ¢ikarip kliglk parcalara ayirin,
haslama suyunu ise stizerek kenarda bekletin.

Ayri bir kapta pirinci yikayip stizin. Dilerseniz ilik suda kisa sure bekleterek nisastasini alabilirsiniz.

Derin bir tencereye tereyagdini alip eritin. Ardindan et pargalarini, pirinci ve ezilmis sarimsaklari ekleyerek kisa
siire kavurun.

Uzerine kirmizi biber, karabiber ve tuzu ekleyin. Corbanin acilik seviyesini damak tadiniza gére
ayarlayabilirsiniz.

Ayirdiginiz et suyunu (yeterli degilse sicak su ekleyebilirsiniz) tencereye ekleyin. Gorbayi orta ateste piringler
yumusayana kadar yaklasik 10-15 dakika pisirin.

Ocaktan aldiktan sonra limon suyu veya sumakla tatlandirabilirsiniz. Sicak sicak servis edin ve dileyen ekstra

acl biber ekleyebilir.
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