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ETLI PILAV

500 gr (2 su bardag) piring (6 bardak sicak suda haslanmig ve iyice yikanip, stiziimis)
4 su bardagi su

120 gr (8 gorba kasigi) tereyagi

750 gr koyun eti (kusbagi dogranmis)

2 orta boy sogan (ince dogranmis)

2 corba kagsiJi domates salcasi

2 su bardagi su

2 tath kasig tuz

1 kahve kasi§i karabiber

Orta boy bir tencerede 1 ¢orba kasidi tereyad eritiniz. Sodani koyup, hafifce pembelesinceye kadar karistirarak,
kavurunuz. Kusbasi etleri tencereye koyup, 3 dakika kavurunuz. Tuz, karabiber, domates salgasi ve bir bardak
su ekleyip karistirarak yarim saat pisiriniz. 1 bardak su daha katip, sirekli karistirarak 1,5 saat, etler suyu
¢cekene kadar pisiriniz. 3 su bardagi su katip, tencereyi atesten alarak bir kenarda bekletiniz.

Bir bagka tencereye 6 gorba kagigi tereyad koyup, kizdirniz. Islatilip, suyu stizilmus piringleri tencereye
ekleyip, 10 dakika karistirarak kavurunuz. Oteki tenceredeki malzemeyi pilav tenceresine bogaltiniz. Bir tath
kasiJ! tuz ekledikten sonra tencerenin kapagi kapali olarak, 6nce hizl ateste, sonra orta ateste, piring suyunu
¢cekene kadar, pisiriniz. Sicak bir yerde, tercihen ocagin tstlinde, yarim saat demlendirdikten sonra servis
ediniz.
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