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KUZU PIRZOLASI TOPKAPI

MALZEMELER

2 adet kemikli bOttin kuzu pirzola
3 dis dévilmuis sarimsak
5-6 adet kirik tane karabiber
1 tutam kekik

1 tutam biberiye

Tuz, gigekyad

I¢ pilaviicin:

500 gram piring

100 gram tereyagi

4 corba kasigi zeytinyagi
Yarim su bardag gamfistiJi
1 adet kuru sogan

250 gram tavuk cigeri

Yarim su bardagi kustizimu
1 tath kasigi seker
Yeterince tuz, karabiber,
Yenibahar

1 demet dereotu

Ug buguk su bardagi etsuyu

YAPILIS TARIFI

Temizlenmis kemikli kuzu pirzolasinin tani fileto kismini bicakla
uzunlamasina delin. Pilav i¢in pirinci 40 dakika kadar sicak, tuzlu suda
bekletin. Suyunu stizdikten sonra bir kenara alin.

Tencereye zeytinyadi ve tereyadini aktarin. Kizdirdiktan sonra gamfistigini
ekleyin. Hafifce pembelesmeye basladiginda ¢ok ince kiyllmis sodani
ekleyin. 1-2 dakika sonra tavla zari iriliginde dogradiginiz tavuk cigerini
ekleyin. Rengi degistikten sonra kuslizimuUnU, sekeri ve baharatlari ilave
edin. Etsuyunu da ekledikten sonra birkag¢ dakika kaynatin.

Baska bir tencerede ¢ok az yagla, pirinci 6-7 dakika kavurun. Cigerli
etsuyunu ekleyin. Kuvvetli ateste 2 dakika pisirin. Sonra atesi kisarak,
suyunu ¢ekene dek pisirin. Atesin Uzerinden indirdikten sonra ince kiyllmig
dereotunu ekleyin ve karigtirin.

Hazir olan pilavi delinmis pirzolanin igine doldurun. Her iki tarafini
kirdanla kapatin. Pirzolay dévilmis sarimsak, Kirik tane karabiber, kekik,
biberiye otu ve tuz ile baharatlayin.

Cicekya@i strtin. 180 derece firinda Uzeri hafifge kizarana dek pisirin.
Sicak dilimleyerek, servis yapin.
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