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MANSAF

1,5 kg kemikli kuzu eti (but veya kol kismi)

2 litre su

1 adet bliyUk sodan (dérde bolinmus)

3-4 dis sarimsak (istege bagh)

2 adet defne yapragi

5-6 adet kakule tohumu

Tuz

500 gram jameed (kurutulmus yogurt) veya 500 gram stizme yogurt
1 litre et suyu (etlerin haglama suyu)

1 yemek kasigi misir nisastasi (kivami ayarlamak icin)
Tuz

3 su bardagi basmati pirinci

4,5 su bardadi su veya et suyu

2 yemek kasi§i tereyadi veya zeytinyagi

Tuz

Shrak ekmegi veya lavas ekmegi

Kavrulmusg ¢cam fistigi ve badem

Kiyilimig taze maydanoz veya Kignis

Kuzu etlerini blyUk parcalar halinde kesin ve bol suyla yikayin.

Bir tencereye etleri koyun, Uzerine 2 litre su ekleyin ve orta ateste kaynamaya birakin.
Kaynamaya basladiginda Uzerinde olusan képukleri bir kepce ile alin.

Ddrde bélinmis sodani, istege bagdh sarimsaklari, defne yapragdini, kakule tohumlarini ve tuzu ekleyin.
Etler yumusayana kadar yaklasik 1,5-2 saat kisik ateste pisirin.

Pisen etleri tencereden alin ve bir kenara ayirin. Et suyunu slizerek saklayin (sos ve piring i¢in kullanacagiz).
Jameed&apos;i bir gece 6nceden suya koyup yumusatin.

Yumusayan jameed&apos;i blender veya mutfak robotunda pure haline getirin.

Slzme yogurdu bir tencereye alin.

Yogurda 1 litre et suyunu yavas yavas ekleyerek sirekli karigtirin.

Karigimi orta ateste kaynamaya baglayana kadar karistirarak pisirin.

Misir nisastasini az miktarda suyla agip sosun i¢ine ekleyin ve karistirin.

Tuzunu ayarlayin.

Pisen kuzu etlerini sosun igine ekleyin ve birlikte 10-15 dakika daha kisik ateste pisirin.
Pirinci birkag kez yikayarak nisastasini akitin ve stizgegte stizin.

Bir tencerede tereyadini veya zeytinyagini isitin.

Pirinci ekleyip birkag dakika kavurun.

Uzerine 4,5 su bardadi su veya et suyu ekleyin.

Tuzunu ayarlayin.

Kaynadiktan sonra kisik ateste, kapagi kapali olarak suyunu ¢ekene kadar pisirin.
Genig bir tepsinin tabanina shrak ekmegini veya lavag ekmegini serin.

Uzerine pisirdiginiz pilavi yayin.

Soslu kuzu etlerini pilavin Gzerine yerlestirin.

Kalan jameed sosunu yemegin Gzerine gezdirin.

Uzerini kavrulmus ¢am fistigi, badem ve kiyilmis maydanoz veya kisnis ile sisleyin.
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