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Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

2 Yemek Kagigi Sana Mutlu Aile
1 Adet limonun kabugu

1 Tath Kagi§i tuz

3 Dal dereotu

1 Kg. kuzu pirzola, ¢ift kalem kesilmils
2 Dal maydanoz

1 Adet sogan

3 Tath Kasigi bal

7 Corba Kasigi zeytinyag!

3 Dis sarimsak

3 Corba Kasigi sirke

2 Adet kurutulmus kirmizi biber
2 Dal taze nane

2 Cay Kagsidi Ucuyla karabiber
0,5 Adet muskat rendesi

IDEAL PIRZOLA

Pirzolalari marine etmek igin mutfak robotuna, 1 adet sodani ekleyerek suyunu ¢ikarip, iyice pure olmasini
saglayin. Maydanoz, nane, dereotu ve 2 adet kurutulmusg aci biber ve 3 dis sarimsakgi da robota ekleyip gekin.
Uzerine 1 adet turung kabugu rendesi, 7 corba kagig§i zeytinyad, 3 tatl kagigi bal,2yemek kasigi sana mutlu
aileyi 3 gorba kagigi da sirke ekleyin. 4 muskat rendesi, 1 tatl kagigi karabiber ve tuz ile sosu harmanlayin.
lyice karigtirdiginiz sosu pirzolalarin (izerine ilave edin. Karigtirarak etin her tarafina bulasmasini saglayarak 3-4
saat bekletin. Pirzolayi ¢ift kalem kestirirseniz, et daha kalin ve sulu olur. Tercihen dokim tavayi isitin. Dibini
biraz aycicek yagi ile yaglayabilirsiniz. Tava iyice 1sininca pirzolalari ekleyin. Her tarafini 1 dakika kadar ylksek
ateste pisirdikten sonra firina girecek bir kaba alarak dinlendirin, tavaniz dékim ise direkt firina koyabilirsiniz.
200 derecelik firnda icinin sulu kalmasina dikkat ederek yaklasik 4-5 dakika bekletin. Firindan ¢ikarir gikarmaz

Uzerine kuru kekik ekleyerek servis edin.
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