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KIYMALI SEMIZOTU

1500 gr semizotu (kdkleri kesilip, temizlenerek bol suda 5-6 kez yikanmig)
1 ¢orba kasigi limon suyu

200 gr (12 ¢orba kasi@i) tereyad

2 orta boy sogan (ince dogranmis)

400 gr kiyma

2 orta boy domates (kabuklari soyulup, gekirdekleri temizlenerek kugsbasi dogranmis)
2 corba kagsiJi domates salcasi

1 cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

12+1/2 su bardagi et suyu

150 gr (3/4 su barda@i) piring (ayiklanmig)

BuyUk bir tencereye semizotlarini koyup, Ustlerine bol su ekleyiniz. 1 ¢orba kasigdi limon suyunu kattiktan sonra,
tencereyi orta atese oturtup, semizotlarini 5 - 6 dakika haslayiniz. Tencereyi atesten alip bir kenarda iinmaya
birakiniz.

Bu arada buyuUk bir tencerede tereyadi orta ateste eritiniz. Yag kizinca soganlari ekleyip, ara-sira karigtirarak
5-6 dakika, renkleri pembelesene kadar kavurunuz. Kiymayi katip sik sik karistirarak 10 dakika kavurduktan
sonra domates, domates salgasi, tuz ve biberi ekleyip 5 dakika daha, domatesler suyunu birakana kadar
karistirarak pisiriniz. Et suyunu ekleyip, karigsimi 9-10 dakika kaynatiniz. Karigsim kaynarken, 6teki tenceredeki
semizotlarini bir kevgirden stzUp iri dograyiniz. Dogranmig semizotlarini tencereye katip 20 dakika pisiriniz.
Ayiklanmig pirinci ekleyip, 10 dakika daha pisiriniz. Tencereyi atesten alip, kiymali semizotunu isitilmig bir servis
tabagina aktararak, servis ediniz.
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