%ﬁ?‘) Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ETLI ARPA SEHRIYE PILAVI

1 Su Bardag@i Nuh’un Ankara Makarnasi Arpa Sehriye
1 Kase Haslanmis Bezelye

1 Adet Havug (soyulmus, kigik kip dogranmig)

250 gr Kuzu Eti

2 Bardak Su veya Et Suyu

1 Corba Kasigi Siviyag

2 Corba Kasigi Tereyagi

Tuz

Karabiber

Tarifimize 250 gr. kuzu etimizi kavurarak basliyoruz.
Etlerin iyice pismesi i¢in ocagin altini kisiyoruz ve tencerenin altini kapatiyoruz.
Etlerimiz pigerken sebzelerimizi dogramaya basliyoruz.

ilk olarak havuglarimizi bezelye bilyiikliginde dogruyoruz. Havuglarimizi etlerimizin lizerine ekliyoruz.

1 kase bezelyemizi de tencereye ekliyoruz.

Etlerimizi sebzelerimizle birlikte 1-2 dakika pisirdikten sonra 1 su bardagi arpa sehriyemizi de tencereye

ekliyoruz.

1 cay kasigi tuz ekliyoruz ve karistinyoruz.
2 corba kagsiJi tereyagimizi ilave ediyoruz.
Arpa sehriyelerimizi glizelce kavuruyoruz.
Arpa sehriyelerimiz kavruldu.

2 su bardagdi suyumuzu tencereye ekliyoruz, tenceremizin kapagini kapatiyoruz ve pilavimizi pismeye

birakiyoruz.
Pilavimiz 15 dakika pisti.
Besleyici ve lezzetli pilavimiz servis etmek i¢in hazir.
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