%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

IDEAL PIRZOLA

1 kg ¢ift kalem kuzu pirzola
1 adet sogan

2 dal maydanoz

3 dal dereotu

2 dal taze nane

Geyrek muskat rendesi

1 tath kasidi tuz

3 tath kasigi bal

3 dig sarimsak

2 adet kurutulmus kirmizi biber
7 corba kasigi zeytinyagi
1,5 ¢ay kasigi karabiber

1 limonun kabugu

3 corba kasigi sirke

Pirzolalar marine etmek icin Arcelik In Love Valso'ya 1 adet sodani ekleyerek suyunu ¢ikarin, iyice pire
olmasini saglayin.

Maydanoz, nane, dereotu ve 2 adet kurutulmug aci biber ve 3 dig sarimsagi da Argelik In Love Valso'ya ekleyip
cekin. Uzerine 1 adet turung kabugu rendesi, 7 corba kasigi zeytinyag), 3 tatl kasigi bal, 3 corba kagigi da sirke
ekleyin. Geyrek muskat rendesi, 1 tatli kasig! karabiber ve tuz ile sosu harmanlayin.

lyice karistirdiginiz sosu pirzolalarin lizerine ilave edin. Karitirarak etin her tarafina bulagsmasini saglayarak 3-4
saat bekletin. Béylece tim sos pirzolalarla bUtlinlesip adizda ¢ok giizel bir tat birakacak.

Argelik'ten Fontignac Grill Tava serisinden dilediginiz bir ddkiim demir tavay! isitin. Dibini biraz zeytinyag ile
yaglayabilirsiniz.

Tava iyice 1sininca pirzolalarn ekleyin. Her tarafini 1 dakika kadar ylksek ateste pisirdikten sonra dékim demir
tavanizdan alip pirzolalar direkt firina koyabilirsiniz.

Arcelik Ankastre Gurme Firn[inizi 200 dereceye getirin ve pirzolalarin i¢inin sulu kalmasina dikkat ederek
yaklasik 4-5 dakika bekletin. Firindan ¢ikarir ¢ikarmaz tizerine kuru kekik ekleyerek servis edin.
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