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MISORIZ

https://www.arnavutum.com

Kisi sayisI kadar tavuk eti par¢asi but olabilir. (istege gére tavuk veya kirmizi et; kuzu, koyun veya oglak
kullanilabilir)

1 bas kuru sogan

ZeytinyaQ gereken kadar

Pirin¢ (kag kisilik olacak kadarsa karari kadar)

Tavuklar énceden kayanatilir suyu kullanilir. Pirince normal su kullaniimaz.

Zeytinyag konur, kuru sogan dogranir, ince bicimde pembelesinceye kadar zeytinyaginda kizarir, sonra piring
dokalur.

Tavuk suyu pirincin Gzerine eklenir, sonra tzerine etler eklenir ve suyunu gekinceye kadar pismeye birakilir.
Bir ara ¢ikarilir ve kuru nane ekilir, bir 5-10 dak. daha firinda pistikten sonra servise sunulur.

Not: Arnavutlar arasinda bayram sabahlarinin vazgecilmez yemegi "Mis me oriz" anlami piring ile et veya buryan
olarak da bilinir. Orijinalinde oglak ve bulgur ile yapilir.

Fotograf "raziye hosgor" tarafindan génderildi. 20.01.2021
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