B

"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

PILAVLI TAS KEBABI

MALZEMELER
2 SU BARDAGI PIRINC

3,5 SU BARDAGI ET SUYU VEYA SU _

2 CORBA KASIGI TEREYAGI VEYA MARGARIN (40 GR.)
111 GAY BARDAGI SIVI YAG

1/2 KG. KUSBASI o

ET (BONFILELIK ET TERCIH EDILIR)

2 ORTA BOY SOGAN

1 ORTA BOY PATATES

1/2 GORBA KASIGI SALGA

TUZ, KARABIBER

1/4 LIMON SUYU

Piringleri i1k, tuzlu ve limonlu suda yarim saat bekletelim. Tencereye tereyagini alip eritelim. Etleri ekleyip
suyunu birakip ¢ekene dek kavuralim. Kiip dogranmig sogani ekleyip pembelesene dek kavuralim. Salcayi
ekleyip yarim dk. daha kavuralim. Tuzunu, biberini ayarlayalim. Etlerin Gzerini 2 parmak asacak kadar sicak su
ve butln haldeki soyulmus patatesi ekleyerek etler yumusayana dek pisirip atesten alalim. Bu arada piringleri,
nisastasi gidene dek birka¢ su yikayip suyunu iyice stizelim. Tencereye sivi yagdi alip piringleri ekleyerek
seffaflasana dek kavuralim. Sicak et suyunu ekleyip tuzunu ayarlayarak, piringler yari yariya suyunu ¢ekene dek
pisirelim ve atesten alalim. Isiya dayanikl bir senin ortasina patatesi bitin olarak yerlestirelim. Etleri delikli
kepce ile alip kdseye yerlestirelim (Kullanacadiniz kase, etleri siki sikiya alabilecek blyuklikte olmali). Késeyi
bir firn kabinin ortasina ters ¢evirip kapatalim. Yari yariya pisen pilavi kdsenin etrafindaki bogluga yayalm.
Pilavi 6nceden isitilmis 200° 1sili firnda suyunu ¢ekene dek pisirelim ve firinda 15-20 dk. demlendirerek kaseyi
etlerin Uzerinden alarak servis yapalim.

© lezzetler.com tarif no:45672 « adi:Pilavli Tas Kebabi « gdnderen:gonil bahgesi « indirme tarihi:08.04.2025 - 04:46


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/pilavli-tas-kebabi-vt1204
http://www.tcpdf.org

