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ICLI PILAV VE KUZU TANDIR

Malzeme:

Kuzu Tandir icin :

2 adet sogan

2-3 dis sarimsak

3 corba kasiJi Altin Hasat Sizma Zeytinyagi
1-2 adet defne yapragi

I¢ pilav igin :

2 su bardagi Bizim Mutfak Baldo pirin¢
125 gram Bizim Mutfak Teremyag

1 adet sogan

2 ¢orba kasigi kuslzima

2 ¢orba kasigi dolmalik fistik

1/2 demet dereotu

Sogani rendeleyin, sarimsaklar havanda ezin. Pargalara ayrilmis kuzu etini derin bir kapta sodan, sarimsak,
baharat ve zeytinyag@i ile harmanlayin. Etin marine olmasi igin birka¢ saat ya da bir gece bu karigimda bekletin.
Eti firn pogetine yerlestirip, agzini sikica baglayarak kirdanla birkag delik agin. Firin tepsisine aktarip énceden
isitilmig 200 dereceye ayarli firinda 2 saat kadar pisirin. I¢ pilav igin, pirinci suyu tamamen berraklasana kadar
yikayin ve stuzin. KuslizimUn 1slatin. Sodani soyup kip dograyin. Dereotunu yikayin ve ince kiyin. Kligik bir
tavada 25 gram Teremyagd'i eritip sodan ve dolmalik fistiklari kavurun. Soganlar pembelesip, fistiklar kizarmaya
basladiginda kuzu cigerini ilave edip 3-4 dakika karistirin ve ocaktan alin. Kalan Teremyag’i bir tencerede eritip
pirinci seffaflasana kadar kavurun. Kavrulmus ciger, dereotu, Gztm ve baharatini ilave edip suyunu ekleyin.
Kisik ateste suyunu ¢ekene kadar pigirin. Ocaktan alip 15 dakika demlenmeye birakin. Sicak servis yapin.
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