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SAHAN PIRZOLASI

900 gram koyun pirzolasi

40 gram cicekyadi (2 ¢orba kasidr)

30 gram sadeyagdi ya da margarin (1,5 ¢orba kasig)

3 bardak su

2 tath kasig kekik

200 gram arpacik sogani (20 adet)

Tuz

300 gram domates (2 buyUk) ya da 1/2 kahve fincani tuzsuz domates salgasi

1 Kalem kalem ayrilmig ince ve alaturka dévilmis 900 gram koyun pirzolasini tavanin alabilecegdi 6igtde, yani
3'er, 5'er olmak Uzere, icinde kizdinlmis 2 silme ¢orba kasigi ¢icek yagi bulunan tavaya atarak bir taraflari
kizardiktan sonra, diger taraflarini gevirerek, kizartmali, sonra da tavadan ¢ikararak bir tepsiye almali ve
digerlerini atmak suretiyle bitiin pirzolalar bdylece kizartmali, tepsiye yerlestirmeli ve bir tarafa birakmaldir.
2 Sonra tavadaki yagda; soyulmus 20 adet arpacik sogani ya da ki¢uk kesilmig iki blylk¢e sogan katarak,
tavayi sallamak suretiyle soganlari ancak 3 dakika kadar éldirdikten sonra bunlara; soyulmus ve kiigik
dogranmisg iki blylk domates ya da 1 kahve fincani suda eritilmis yarim kahve fincani tuzsuz domates salgasi
ilave etmeli ve. domatesler ancak erimis bir hal alincaya kadar asadi yukari 5-6 dakika daha pisirdikten sonra
bunlar oldudu gibi tepsideki pirzolalarin Ustlerine ilave etmelidir.

3 Sonra tepsiye; bir buguk silme ¢orba kasigi sadeyadi ya da margarin, yarini corba kasigi tuz, 2 tath kasig
kekik, 2-3 defada olmak Uzere 3 bardak da sicak su katarak, tepsinin kapagdini kapatmali ve pirzolalar iyice
pisinceye kadar ortadan daha az kuvvetteki ateste asagi yukari 1 1/2 saat pisirmeli ve servis yapmalidir.
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