B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KRAL USULU PIRZOLA

4 kalin kuzu pirzolasi (her biri iki kalem pirzola kalmhginda)
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

1 ¢orba kasigi un

250 gr (1 su bardagi) krema

2 corba kasiJi kapari

Pirzolalarin her iki yanlarina tuz ve biberi serpip, bir kenara birakiniz.

Genis ve derin bir tavada yagi, orta ateste eritiniz. Yag kizinca pirzolalari tavaya koyup, her iki yanlarini 10-12
dakika, renkleri kahverengilesene kadar pisiriniz. Pirzolalari bir masayla tavadan alip, sosu hazir olana kadar
sicak kalmalarini saglayiniz.

Sosu hazirlamak igin, unu tavadaki yada ekleyip karistirarak, bir dakika kadar pisiriniz, tavayi atesten aliniz.
Krema ve kapariyi katip karistirdiktan sonra, sosu tadip, gerekiyorsa biraz daha tuz ve biber ekleyiniz.

Tavay hafif atese oturtup, sosu 2 dakika isitiniz. Pirzolalari da tavaya ekleyip, isinmalarini bekleyiniz. Isinmig
sosu ve pirzolalari isitilmig bir servis tabadina aktarip, servis ediniz.

Not: Kral usulli pirzola, haglanmis taze patates ve tereyadl bir yesil sebzeyle servis edebileceginiz lezzetli bir
bas yemektir. Bu yemekte pirzolalarin pisme siresi etin cinsine ve pirzolalarin kalinligina baglh olarak, 10-20
dakika arasinda degisir.
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