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IC PILAVLI KUZU FIRIN

Malzemesi

1,5 kg. kuzu kol kiirekten parca et
2 kasik yag

1 ¢corba kasigi un

1 ¢corba kasigi domates salgasi

3 su bardagi sicak su

Tuz

Karabiber

IC PILAV IGIN

1,5 su bardagi piring

1 tath kasidi tuz

Karabiber

1 adet orta boy sogan

3 kasik yag

1 corba kasigi dolmalik fistik

200 gr. kuzu cigeri

1 corba kasigi kus Gzima

Birer cay kasigi yenibahar ve targin
Bir demet dereotu

Bir tencereye iki kasik yag koyarak kizdirin. Parca etleri tencere. ye atin ve her iki tarafini da gevirerek
kizarttiktan sonra disari alin.

Kalan yaga bir kasik un atarak hafifce kavurun ve salca ekleyerek karistirin. Kizaran etleri tencereye koyun bu
kez ve Uzerine 3 bardak sicak su ekleyin. Tuzunu ve karabiberini serperek kapagini kapayin ve agir ateste
40-45 dakika pisirin.

Bu arada, ayiklayip yikadiginiz pirinci, bir kap icinde islatip i¢ine bir kasik tuz atarak 20 dakika bekletin ve bu
slrenin bitiminde bol suyla yikayin.

Sogani incecik dogradiktan sonra, U¢ kasik yagla tencerede hafifge éldirtn. Ardindan, Uzerine fistik atarak
kizartin. Pirinci de koyarak 10 dakika kadar kavurun.

Cigeri temizleyip, incecik dograyin ve pisirerek kuglzimd ile, pirinci katin. Baharatini ve tuzunu da ilave ederek
karistirmay! unutmayin. Tencereye sicak et suyunu ilave ederek 5-6 dakika kaynatin. Pilavi diiz ve atese
dayanikli bir kaba koyun ve kaynayan etleri pilavin ¢evresine yerlestirin. Orta isidaki bir firnda 10-15 dakika
pisirin. Pilavin tzerine ince kiylmig dereotunu serpistirerek servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:24185 » adi:i¢ Pilavli Kuzu Firin « génderen:oymakbeyi « indirme tarihi:03.04.2025 - 01:03


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/ic-pilavli-kuzu-firin-vt17200
http://www.tcpdf.org

