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BURYAN PILAVI

Malzemeler

500 gr koyun eti (kemiksiz)
3 su bardagi su

2 orta boy sogan

6 yemek kasigi tereyagi

2 su bardagi piring

1/2 tath kasig karabiber
Tuz

Hazirlanisi

Eti kugbasi dograyin ve kisik ateste kendi suyu ile yaklagsik 40 dakika pisirin. 3 su bardagi su ve tuz ekleyin.
Yumusayincaya kadar pisirmeye devam edin. Et pistikten sonra kevgirle sudan ¢ikarin. Pirinci yikayip stizln.
Sogani soyun ve kiguk kiligik dograyin, genis bir tencerede yagla 5 dakika kavurun. Daha sonra pirinci ekleyin,
bir kag kez ¢evirin. Bu karisimi isiya dayanikli bir cam tencereye koyun, diizgtince yaydiktan sonra, eti izerine
yerlestirin. Et suyuna sicak su ekleyerek 6l¢lyd 3 su bardadina tamamlayin, icine karabiber ve kalan tuzu koyun
Isitarak kaynama derecesine getirin. Piringli karisima seklini bozmadan yavas yavas ekleyin. Kapagi kapali
olarak orta sicakliktaki firinda suyunu gekene kadar 20-25 dakika pisirin.
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