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ETLI PIRING PILAVI

500 g kuzu kusbas! (veya dana kugbasi)
2 Su Bardag Pilavlik Piring

50 g Tereyagi

30 g Siviyag

3 Su Bardagi Su

1 Tath Kasigi Tuz

1 Cay Kasigi taze gekilmis karabiber

3 Su Bardagi Sicak Et Suyu

Genis tabanli bir pilav tenceresine tereyagin yarisini ve siviyagi birlikte koyun. Orta ateste tereyadi eriyince ve
yag 1sininca kiiglk kugbasi (sotelik) dogranmis etleri ilave edin. Etlerin rengi déniinceye kadar kavurun. Uzerine
2 bardak kadar su ilave edip etler yumusayana kadar yaklagsik 30-35 dk kisik ateste pigirin. Piringleri ik ve i¢ine
tuz eklenmis su ile islatip 15 dakika bekletin. Sonra yikayip stzln.

Etlerin suyu tamamen ¢ekildiginde kalan tereyagini ekleyip bir ka¢ dakika daha karigtirarak kavurun.

Ocagi kisin ve etleri tencerenin tabanina diizgiince yayip tzerine stizilmus pirinci ilave edin. Tahta kasigin
arkasi ile piringleri dizleyin. Tuz ve karabiber serpistirip Gzerine 3 bardak sicak su ekleyin ve suyunu ¢ekene
kadar kisik ateste pisirin. Pilavi 20 dk dinlendirin. Bu pilavi 2 tiirlG servis yapabilirsiniz. Genig diiz servis
tabagina ters gevirerek veya pilavi kagikla harmanlayip porsiyonlar halinde tabaklara alarak.
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