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MAKLUBE (IRAN)

MALZEMELER
2 SU BARDAGI PIRINC

2,5 SU BARDAGI ET SUYU VEYASU

1/2 GAY BARDAGI SIVI YAG (PILAV ICIN)

1/2 SU BARDAGI SIVI YAG (KIZARTMAK IGIN)
250 GR. KUSBASI ET (BONFILELIK ET TERCIH EDILIR)
1 ORTA BOY SOGAN

3 ORTA BOY PATLICAN

4-5 SIVRI BIBER

2 ORTA BOY DOMATES

TUZ

1/4 LIMON SUYU

Piringleri i1k, tuzlu ve limonlu suda yarim saat bekletelim. Tencereye etleri alip suyunu birakip gekene dek
kavuralim. Etlerin Gzerini 2 parmak asacak kadar sicak su ve tuz ekleyip etler yumusayana dek haglayarak
atesten alalim. Etleri delikli kepce ile alip yuvarlak tabanl bir tencerenin i¢ine yayalim. Sogani piyaz dograyip
etlerin Gzerine yayalim. Patlicani yuvarlak ve kalin dilimler halinde kesip tuzlu suda yarim saat bekleterek yikayip
kiralayalim ve kizgin sivi yagda arkali 6nlu kizartarak sodanlarin Gizerine yerlestirelim. Biberleri ince dilimleyip
patlicanlarin Gzerine yayalim. Domatesi yuvarlak ve kaim dilimlere kesip biberlerin UGzerine yerlegtirelim.
Piringleri, nisastasi gidene dek birkag su yikayip suyunu iyice stizelim. Bir tencereye sivi yadi alalim. Piringleri
ekleyip seffaflagana dek kavurarak diger tenceredeki sebzelerin tzerine yayalim. Sicak et suyunu ekleyip
tuzunu ayarlayalim. Agir ateste pirin¢ler suyunu ¢ekene dek hi¢ karistirmadan pigirerek atesten alip 15-20 dk.
demlendirelim. Pilavi servis tabagina ters ¢evirerek tencereden ¢ikaralim ve servis yapalim.
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