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BIRYANI

1 kg yagdsiz kuzu eti (kusbag! kesilmis)

500 gr (2+1/2 su bardagdi) bersani pirin¢ (yikanmig, 30 dakika soguk suda birakilmig ve stizilmis)
8 corba kagiJi tereyagdi

2 dis sarimsak (dévilmus)

2-3 cm boyunda soyulmus ve kiyilmis zencefil (istenirse)

1 kahve kasigi pul kirmizi biber

1+1/2 tath kasigi kimyon

2 tath kasigi targin

10 karanfil

8 tane karabiber

1 tath kasidi kakule (istenirse)

300 gr yogurt

2 tath kasig tuz

1 cay kasigi safran (10 dakika 2 kasik kaynar suda birakiimig)
2 sogan (ince dogranmig)

50 gr (1/3 su bardagi) soyulmus badem

50 gr (1/3 su bardag)) i¢ fistik

60 gr kuru Gzim

BuyUk bir tavada 4 corba kasigi tereyagi isitiniz. Sarimsak, zencefil (istenirse), pul kirmizi biber ve kimyonu
tavaya koyup 3 dakika kadar kizartiniz. Atesi yikseltip etleri ekledikten sonra, 10-15 dakika kadar kavurunuz.
Targin, karanfil, karabiber, kakule (istenirse), yogurt ve 1 tatl kasigi tuzu katip, 3/4 su bardadi suyla karigtirarak
35 dakika hafif ateste haslayiniz.

BuyUkge bir tencereye 9 su bardadi su koyup kaynatarak, kalan 1 tatl kasidi tuz ile piringleri icine atip 1,5
dakika kaynatiniz. Tencereyi atesten alip piringleri stizerek, bir kenara koyunuz.

Finninizi orta sicaklia getirip (180°C) 1sitiniz. 1 gorba kasidi yag ile atese dayanikl bir tencereyi yaglayip
pirincin 1/3'Und dibine yerlestirerek safranin 1/3'ln0 Ustiine ddkinlz. Bir delikli kepgeyle 6teki tenceredeki
etlerin 1/3'Gn0 alip piringlerin Gstline diziniz. Kalan pirincin yarisini etlerin Ustiine koyup safranin 1/3'Und dstiine
dokiniz.

Kalan etleri bir delikli kepgeyle alip pirin¢lerin Ustline yayiniz ve kalan pirinci en Uste dokip tencerede kalan
suyu agir agir pilavin Ustiine bosaltiniz. Kalan 1/3 safranli suyu da en Uste serpiniz. Tencereyi aliminyum kagitla
Ortdp firna koyarak 20-30 dakika, piring suyunun tamamini gekene kadar pigiriniz.

KUgUk bir tavada 3 gorba kasidi tereyadi kizdirarak soganlari ekleyiniz ve karigtirarak 10 dakika kadar kizartiniz.
Bir delikli kepgeyle, kizarmis sodanlari alip kagit pecete Ustinde sizilmeye birakiniz.

Badem, fistik ve GzUmleri tavaya koyup, yad azalmigsa biraz daha yag ekleyerek, 3 dakika kadar kavurunuz;
sonra delikli kepgeyle alarak bir tabaga koyunuz.

Pilav ve etleri isitiimis bir servis tabagina kiimeleyip, Usttne fistik, Gzim ve soganlari serpiniz. Yaninda yogurt ile
hemen servis ediniz.

Not: Mogol kdkenli bir kuzey Hindistan yemegi olan biryani, et, baharat, fistik ve safranl pilavin nefis bir
karisimidir. Biryani, geleneksel olarak, kuzu eti ile yapilmaktaysa da, bugiin Hindistan'da bile kuzu eti yerine,
tavuk yada degisik etler kullanilmaktadir. Biryani, yaninda salata ile bas yemek olarak yada sebzelerle birlikte
bir et yemeginin garnitiri olarak servis edilebilir.
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