B

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

SARAY PILAVI

Malzemeler :

Kuzu eti 150 Gr

Komili Riviera zeytinyadi 6 Yemek Kasig
Pirin¢g 3 Su Bardagi

Etsuyu 5 Su Bardagi veya 1 Tablet
Domates suyu 1 1/2 Su Bardagi
Kiyilmig badem 3 Yemek Kasidi
Kuru 0zim 2 Yemek Kagig!
Carliston biber 2 Adet

Kuru kayisi 4 Adet

Targin 1 Tath Kasigi

Zencefil 1 Tath Kasigi

Toz seker 1 Tatl Kasigi

Kuru sogan 1 Adet

Kirmizi pul biber 1 Tath Kasig
Dereotu %2 Demet

Tuz-karabiber

YAPILISI:

1-Kuzu etlerini kiigik kugbasilar halinde dograyiniz.

2-Kuru sodani ayiklayip, piyazlik olarak dograyiniz.

3-Carliston biberlerinin, tohumlarini ¢gikarip, dograyiniz.

4-Kuru Gzumleri ayiklayip, bir kase igerisinde su ile islatiniz.

5-Kuru kayisilari tavla zari blyUkliginde dograyiniz

6-Dere otunu, ayiklayip, kiyiniz.

7-Yayvan bir tencerede 3 yemek kasig Komili Riviera zeytinyadini kizdirip dogranmis kuzu etlerine renk
verdiriniz.

8-Kuzu etleri renk alinca, i¢ine piyazlik dogradiiniz kuru sodanlari ekleyip, kuru soganlar pembelesinceye
kadar kavurunuz.

9- Daha sonra igine dogranmig carliston biberlerini ilave edip, sote ediniz.

10-En son olarak igine, 2 su bardag et suyunu ve tuz-karabiberi ekleyip, kisik ateste, etler yumusayincaya
kadar pisiriniz.

11-Yayvan bir tencerede kalan 3 yemek kasigi Komili Riviera zeytinyagini kizdirip, i¢ine ayiklayip, bir stizge¢
icerisinde suyu beraklagana kadar yikadiginiz piringleri ilave edip, kiyilmig bademleri ve az tuz ekledikten sonra
5 dakika devamli karigtirarak pirincleri kavurunuz. (Kavururken tuz ilave ederseniz, piringler kirnlmaz.)

12-En son olarak igine,dogranmis kuru kayisilari, suyunu stizdiigindz kuru tztumleri, tar¢ini, zencefili,toz sekeri,
kirmizi pul biberi, kalan 3 su bardagi et suyunu, 1 1/2 su bardadi domates suyunu ve tuz-karabiberi ilave edip,
piringler suyunu ¢ekip, g6z gdz olana kadar pisiriniz.

13-Atesten alip, tizerine havlu kagit kapatip, 10 dakika demlendiriniz.

14-Demlenen pilavi, tahta bir kasik yardimi ile kendi tenceresinde yavas yavas karistirarak, havalandiriniz.
Pilavi, demlendirdikten sonra karistirmazsaniz lapa olur.

15-Servis tabagina kolay ters cevirilebilmesi icin cam bir kabin igini sicak su ile iyice islatiniz. Kabin i¢ine dnce
pisen etleri , daha sonra Uzerine pilavi koyup, kasigin sirti ile Gzerine iyice bastirdiktan sonra servis tabagina ters
geviriniz.

16-En son olarak Saray pilavinin tzerine kiyllmig dereotu serpip, sicak olarak servis ediniz.

ML® Saray Pilavi icin tiklayin
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