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BIRYAN (SAKARYA - MAKEDON KULTURU)

https://www.sakarya54.net

Tavuk (veya Kusbasgi Et) 1 Adet (_ Kilogram)
Pirin¢c 1 Kase

Margarin 100 Gram

Tuz 1-2 Gay Kasigi

Tavuk ya da kusbasi et suda haglanir. Haglanirken tzerinde olusan kef alinir. 1 Kase piring yikandiktan sonra
100 gram margarin ile 10-15 dakika kadar kavrulur. Firin 250 derecede isitilir ve kavrulan piring firna dayanikl
bir kabin igine alinir. Uzerine 2.5 kase kadar kaynamig et veya tavuk suyundan (sicak olarak) ilave edilir ve
Onceden isitilmig firina konulur. Piring suyunu ¢ekmeye baslayinca firindan gikarilir. Uzerine ayiklanmig tavuk eti
veya kusbagi etler konularak tekrar firina sirtlir. 5 Dakika daha demlenen piringlerimiz firndan ¢ikarilir. Sicak
olarak servis yapilir.
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