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IC PILAVLI KUZU TANDIR

Uzman Kasap Soslu Tandirlik Kuzu Eti 1 adet
Su 1/2 su bardag

Biberiye 2 dal taze

Frenk sogdani 2 adet

Nar 1 adet ayiklanmig
Tereyagd! 2 yemek kasigi
Zeytinyad 2 yemek kagsig!
Dolmalik fistik 2 yemek kasig
Kusg Gz0ma 2 yemek kasig
Kestane 12 adet haglanmig
Pirin¢ 1,5 su bardagi

Su 2,5 su bardagi sicak

Tuz 1 gay kasigdi

Uzman Kasap soslu tandirlik kuzu etini paketinden ¢ikarttiktan sonra diidUklU tencereye alin.

Paketinde kalan sosu Uzerine gezdirip yarim su bardagi su ekleyin.

DUdUkIG tencerenizin modeli ve kullanim sekline gore 45-60 dakika araliyinda, orta ateste pisirin.

Kizarmig bir gériintl elde etmek igin 1siya dayanikli bir firin kabina aldiiniz eti, 6nceden isitilmig 240 derece
firnda, 10 dakika kadar pigirin.

Pilavi igin; tereyadi ve zeytinyagdini genis bir pilav tenceresinde i1sitin. Dolmalik fistiklari ekleyip hafif bir renk
alana kadar kavurmaya baglayin.

Bol suda yikayip fazla suyunu stizdirdiguniz piringleri katip kavurma islemini kisa bir sire daha surdirun.
Kavrulan piringlere kestane ve kus Uziimlerini ekleyip karistirin. Sicak su ve tuz ekleyip kapagi kapali tencerede,
kisik ateste 12-15 dakika kadar pisirin. Ocaktan aldiginiz pilavi demlenmesi igin bekletin.

Finndan ¢ikardiginiz eti tel tel ayirdiktan sonra bademli pilav, ayiklanmig nar taneleri, dogranmig frenk sogani ve
biberiye egliginde sicak olarak servis edin.
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