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PORTAKALLI ETLI PILAV (FRANSA)

350 g kuzu eti (tercihen buttan; battin yaglan alinip, iri zar bigiminde dogranmis)
1 tath kasidi aygicek yagi

1 sogan (dogranmis)

1 iri pirasa (ayiklanip, yikandiktan sonra, dogranmig)

200 g piring

45 cl. (2 su bardagdi) tuzsuz esmer et suyu (ya da tavuk suyu)
1/4 tath kasigi biberiye

1/4 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

1 portakal (kabugdu rendelenip, i¢ zarlari alinarak, dilimlenmis)
2 havug (kazinmig)

1259 kabak (kazinmig)

30 g kurutizim

Once finninizi 180 °C'a isitin. Aycicek yagdini bir firn kabina koyup, kabi harli atese oturtarak, yagi kizdirin. Yag
kizinca etleri koyup, sik sik karistirarak, renklen do-niinceye kadar kizartin. Sodanlar, pirasalar ve pirina ekleyip
1 dakika sote ettikten sonra, et (ya da tavuk) suyu, biberiye, tuz, karabiber ve portakal kabugu rendesini
katarak, karigsimi bir tagim kaynatin. Kaynamaya basglayinca kabin kapagini kapatip, atesten alarak firina verin
ve karigimi piringler asadi yukari batlin suyu ¢ekip, yumusamaya yiz tutuncaya kadar (yaklasik 40 dakika)
pisirin.

Bu arada kabaklari ve havuglari oluklu mutfak bigagdiyla ince uzun seritler haline getirip, birka¢ havug seridini
sisleme icin bir kenara ayirin. Geri kalan havug seritleri, kabak seritleri ve kurutizimleri firindaki kaba ekleyip,
kapagini yeniden kapatarak, piringler ve havug seritleri iyice yumusayincaya kadar (yaklasik 20 dakika)
pisirmeyi strddrdn.

Kabi firndan alip, portakal dilimleri ve ayirdiginiz havug seritlerini Ustline serpistirdikten sonra, servis yapin.

ML® Etli Pilav icin tiklayin
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