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BIRYANI
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2 su bardagi basmati piring

500 gr kuzu eti (kemiksiz, kugbag! dogranmig)
1 sogan (ince dogranmig)

2 dis sarimsak (ezilmis)

1 parca zencefil (rendelenmis)

2-3 adet yesil biber (ince dogranmig)

1 cay bardagi yogurt

2 adet defne yapragi

2 adet karanfil

1 cay kasigi kimyon tohumu

1 cay kasigi zerdegal

1 cay kasigi toz kirmizi biber

3 su bardagi su

Tuz

Karabiber

3 yemek kagigi sivi yag

Yarim demet kisnis veya nane (ince dogranmis)

Kuzu etini sivi yagda soteleyin. Sarimsak, zencefil, sogan ve yesil biberi ekleyip 3-4 dakika daha soteleyin.
Yogurt, defne yapragi, karanfil, kimyon tohumu, zerdegal ve toz kirmizi biberi ekleyin. Karigimi iyice karigtirin ve
eti marine edin. Pirinci yikayip siiziin ve tencereye koyun. Uzerine suyu, tuzu ve karabiberi ekleyin. Kisik ateste
pirin¢ suyunu ¢ekene kadar pisirin. Marine edilmis eti pirincin Gzerine ekleyin. Uzerine kignis veya nane serpin.

Tencerenin kapagini kapatin ve kisik ateste 15-20 dakika daha pisirin.
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