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BUHARDA ETLİ PİLAV

2 su bardağı pirinç (ılık suda 20 dakika bekletilmeli)
600 gram kuşbaşı kuzu eti
3 demet taze soğan
2 çorba kaşığı tereyağı
Yarım demet nane
Tuz, karabiber

Yapılışı: Etleri suya koyup haşlayın. Pirinçleri sıcak suda bekletin. Taze soğan ve naneyi ince kıyıp fırın kabına
koyun. Üzerine suda bekletilmiş süzülmüş pirinçleri koyun. Haşlanmış etleri de pirinçlerin üzerine ekleyip tuzunu
dökün. Etleri haşladığınız sudan iki bardak suyu da etlerin üzerine döküp en son tereyağı parçalarını en üste
yerleştirin. Yağlı kağıt ve alüminyum folyo ile kapatın. 200 derecede suyunu çekinceye kadar pişirin.

© lezzetler.com tarif no:105724 • adı:Buharda Etli Pilav • gönderen:vedia • indirme tarihi:03.06.2024 - 20:09

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/buharda-etli-pilav-vt76952
https://img.lezzetler.com/yuklenen/buharda-etli-pilav-105724.jpg
http://www.tcpdf.org

