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TAS PILAVI (KAHRAMANMARAS)

Milli E@itim Bakanhg!

250 gram kuzu kusgbasgi

12 adet arpacik sogan

1 yemek kasigi domates salgasi
1 tath kasidi tuz

1 tath kasidi pul biber

1 cay kasigi karabiber

6 bardak su

2 su bardagdi piring

2 gay bardagi sivi yag

1 tath kasigi tuz

Kusgbas! dogranmis kuzu eti, arpacik sogan, domates salgasi, tuz, pul biber ve karabiber kii¢cik bir tencerede
karigtirilir.

Bir tencere icin konulan bu karigim, buylk bir tencerenin igerisine, Uzerine agirlik konularak ters bir sekilde
yerlestirilir.

BuyUk tencerenin igerisine 6 bardak su konur ve yarim saat kirk bes dakika kadar kisik ateste pigirilir.

BlyUk tencereye yan cevrilerek i¢erisine biriken su bir kaba alinir.

Islanan piringler kii¢lk tencerenin icerisine alinir.

2,5 bardak kaptaki sicak sudan konur.

Igerisine tuz ve yeteri kadar sivi yag ilave edilerek 15 dakika kadar pigirilir, demlemeye birakilir.

Pilav, servis yapilacak tabaga alinir ve Gzeri arpacik soganli etle stislenerek servis edilir.
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