I -'u.' H!.
%ﬁ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

PILAVLI DANA SIS

https://www.elele.com.tr

800 gr dana fileto

1.5 su bardagi basmati pirinci
30 gr hindistancevizi

1 cay bardagi zeytinyag

Tuz

Karabiber

Sos igin:

200 ml stizme yogurt

1 salatalik

2 yemek kasigi kiyilmig taze nane
Yarim misket limonun suyu

iri pargalar seklinde kestiginiz etleri sislere gegirin. Zeytinyag, tuz ve karabiberi bir kapta karistirin. Bir firga
yardimiyla etlerin Gzerine sirlp 1 saat bu sekilde dinlendirin. Sigleri isitilimis tavada gevirerek kizartin. Sos igin,
yogurdu c¢irpin ve kiyllmis salataligi ekleyin. Kiyilmig naneyi ve limon suyunu ekleyin. Etler kizarirken pirinci
yikayip sizln ve zeytinyagini tencereye alip isitin. 2 su bardagi su ekleyin ve kapagini kapatarak pismeye
birakin. Pilavi Hindistan cevizi ile karistirip servis tabagina alin. Uzerine et sigleri dizip yaninda sosla birlikte
servis yapin.
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