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ETLİ BÜRYAN PİLAVI

2 su bardağı pirinç
500 gr kuş başı et
3 adet soğan
3 adet domates
Yarım çay bardağı sıvı yağ
3 su bardağı su
Tuz
Karabiber

İlk olarak pirinci iyice yıkadıktan sonra ılık suyla ıslatın.
Diğer tarafta sıvı yağını iyice kızdırıp kuş başı doğranmış eti atarak, harlı ateşte bir kaç kez döndürerek hafif
kızarmasını sağlayın.
Daha sonra sırası ile piyazlık doğranmış soğanları ve küp şeklinde doğranmış domatesleri ilave ederek etle
birlikte kavuruyoruz.
Son olarak üç su bardağı suyu, tuzu ve karabiberi ekleyerek kısık ateşte pişirelim.
Diğer tarafta bekleyen pirinci suyunu süzüp bor bacama boşaltıyoruz.
Et piştikten sonra tamamını pirincin üzerine döküyoruz ( suyu ile birlikte ) bor camın üzerini folyo ile kapatıp
önceden ısıttığımız 220 derecelik fırında yaklaşık 20 dakika kadar pişiriyoruz.
Pişirdikten sonra folyoyu çıkartıp 10 dakika üzerinin kızarmasını bekleyip sıcak olarak servis yapabiliriz.

© lezzetler.com tarif no:163963 • adı:Etli Büryan Pilavı • gönderen:Doctor • indirme tarihi:09.05.2024 - 02:20

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/buryan-pilavi-vt51660
https://img.lezzetler.com/yuklenen6/etli-buryan-pilavi-163963.jpg
http://www.tcpdf.org

