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PIRASA MUSAKKASI (SAHANDA)

Pirasanin beyaz yerlerini ince ince dograyip bir tavaya sadeyag koyup azicik kavurunuz. Sonra bu kavrulan
pirasayl sahana yayiniz. Gentilmis sogan, domates salgasi, sadeyag ile kavrulmus ince kiyma, kiyllmig
maydanoz, fistik, Gzim, yeteri kadar baharatin karismasindan olusan i¢i, sahanin stline déseyiniz. Ustiine de
etsuyu koyarak ilik gibi olana dek kor ateste pisirdikten sonra atesten indiriniz.
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