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FIRINDA ANKARA TAVASI

4 Yemek Kasigi Sana Klasik

1 Adet orta boy sogan

4 Dis sarmisak

1,5 Kg. kol tarafindan koyun eti
10 Adet tane karabiber

4,5 Su Bardagi piring

9 Su Bardagi su

1 Gorba Kasigi zeytinyag!

Pirinci ayikladiktan sonra beyaz suyu gidene kadar iyice yikayin. Tuzlu sicak suda yarim saat bekletin, stizin.
Eti 8 esit parcaya bdlin. Bir tencereye koyun, soyup ikiye béldigiiniz soganlari, soyulmus bittin sarmisaklari,
tane karabiberleri ve 9 su bardagdi suyu ilave edip kaynatin. Kaynamaya basladiginda tzerinde olusan kdpUkleri
bir kasikla alin, agzini kapatarak kisik ateste et yumusayana kadar haslayin. Etin suyunu stiziip ayri bir kaba
alin. Derin bir firin kabina islatiimig pirinci yayin. Bir tencerede margarini ve zeytinyagdini kizdirin, 6 su bardag et
suyu, karabiber ve tuz ekleyip kaynatin. Sicak et suyunu pirincin Uzerine dékin. Haglanmis etleri pirincin Gzerine
yerlestirin. 160 derece isitilmig firinda pilav suyunu ¢ekip, etler kizarana kadar yaklasik 45-50 dakika pisirin.
Servis yapmadan 6nce, etleri Uzerinden alip, pilavi karistirin. Pilavi servis tabagina koyun, etleri Gizerine
dizdikten sonra servis yapin.
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