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FISTIKLI PILAV YATAGINDA KUZU KABURGA

1 kg kuzu kaburga

1 adet kuru sogan

3 dis sarimsak

3 dal taze kekik

1 dal taze biberiye

3 yemek kasigi yogurt

1 yemek kasigdi biber salgasi
4 yemek kasigi zeytinyagi
1 tath kasidi hardal tohumu
1 cay kasigi karabiber

1 tath kasidi tuz

4-5 dal maydanoz

Pilav igin;

2 su bardagi baldo piring

2 yemek kasi§i tereyagi

1 yemek kasigi zeytinyagi
2 adet orta boy kuru sogan
1 cay bardagi cam fistidi

1 cay kasigi karabiber

1/2 cay kasigi yenibahar

1 cay kasigi tuz

3 su bardagi sicak et suyu

Sogan ve sarimsag! Arcgelik Rose Gold Eternity Dograyici'da ¢ekip pire haline getirin.

Bir kasede yogurt, zeytinyagl, sal¢a, hardal tohumu, tuz, karabiber ve pire haline getirdiginiz sogan sarimsagi
ekleyip karistirin.

Baitln halde olan kuzu kaburgayi bu sosa iyice bulayin.

Uzerine taze kekik ve taze biberiye dallarini ekleyin.

Ardindan kaburgayi yagl kagida sarin ve Arcelik No Frost Buzdolabi'nda bir gece marine edin.

Pilav icin kuru soganlar kiiclk parcalar halinde yemeklik dograyin.

Arcelik Ankastre Ocak'ta tereyadi ve zeytinyagdini genis tabanl bir pilav tenceresinde kizdirin.

Yemeklik dogradidiniz kuru soganlari, kisik ateste hafif bir sekilde soteledikten sonra dirilikleri gidene kadar
pisirin.

Dolmalik gam fistiklarini ekledikten sonra hafif bir renk alana kadar soganlarla birlikte kavurun. Duru suyu
¢ikana kadar yikadiginiz baldo pirinci pilav tenceresine aktarin.

Karabiber, yenibahar ve tuzu ekleyin.

Sicak et suyu ilave ettiginiz pilavi, kisik ateste ve kapagdini kapattiginiz tencerede Arcelik Ankastre Ocak'ta
suyunu ¢ekene kadar pisirin.

Bir gece dinlenen kaburgayi Argelik Ankastre Firin tepsisine yerlestirin.

llk olarak 200 derecede 20 dakika pisirin, ardindan 150 dereceye dislrip 50 dakika daha pisirin.

Pisen ve dinlenen pilavi servis tabagina alin.

Kizaran ve iyice pisen kaburgayi pilavin Gzerine dik bir sekilde ortasinda bogluk kalacak sekilde daire olarak
yerlestirin.

Pilavin kalanini kaburganin igine de doldurun.

Ince kiydiginiz maydanozu serpip servis edebilirsiniz.
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