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SARAY PILAVI

2 yemek kasigi margarin (et icin)
Yarim kilo mantar

1 kg sotelik dogranmig dana eti

3 adet kirmizi dolmalik biber

1 tath kasidi karabiber, kekik, pulbiber
1 cay kasigi tuz

3 Corba kasigi margarin (pilav icin)

3 su bardagi piring

4,5 su bardagi su

Oncelikle etinizi tencereye alip suyunu salip gekinceye kadar pisirin. Bu siire¢ sonunda etin pisip pismedigini
kontrol edin. Pismemis ise su ilavesi ile biraz daha pisirin. Bu arada piringleri bir kaseye alip, Ustiine iki tath
kasiJ! tuz serpin ve hemen Ustinl gececek kadar sicak su ekleyerek, en az bir saat bekletin. Mantarlari sotelik
dograyip, bir kasik margarinle soteleyin ve Ustiine kirmizi biberleri ekleyip, pisirelim. Bu malzemeyi et ile
karistinip, yag ilavesi yapalim ve et ile beraber bes dakika kadar kavurduktan sonra, dinlenmeye birakalim.
Suda bekleyen piringleri soguk su altinda nisastali kismi ( beyaz suyu) gidinceye kadar yikayin ve stiziin .
margarini tencereye alin, yagdi kdpuk kdptk oluncaya kadar eritin ve sizdugun0z piringleri ekleyin, tstline
yeterince tuzunu atin ve piring taneleri saydamlasmaya baslayincaya kadar kavurun.

Kavrulan piringlerin Ustiine 4,5 kupa sicak su ekleyin. Su kaynadiktan sonra ocagin altini kisin. Pilav pisince
altini kapatin ve pilavin en az yarim saat dinlenmesini bekleyin. Daha sonra et ile isterseniz kat kat yaparak,
isterseniz de servis tabaginda yan yana servis yapabilirsiniz.

© lezzetler.com tarif n0:98510 » adi:Saray Pilavi « gdnderen:yalvag « indirme tarihi:06.04.2025 - 18:13


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/saray-pilavi-vt16962
http://www.tcpdf.org

