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TAS PILAVI (KAHRAMANMARAS)

Kahramanmarags'lilar Vakfi Genel Merkezi Ankara

250 gr kugbasi et

15-20 Tane arpacik sogan

1 Tath kasidi biber salcasi

1 Tath kasigi domates salgasi
Karabiber

Kirmizibiber

Tuz

2 Su bardagi piring

Arpacik soganlar soyulur, kusbasgi etlerle 1siya dayanikli (tercihen metal) cukur bir kasenin igine alinir. Sogan ve
etlerin Uzerine salgalar, karabiber, kirmizi biber, tuz ilave edilir ve karistirilir. Bu malzemeler kaseyle birlikte bir
tencerenin icine ters gevrilir ve Uzerine igindekilerin ¢gilkmamasi i¢in agirlik koyulur. Kasenin tzerine bastiracak
kadar sicak su koyulur ve etler 35-40 dk kisik ateste pisirilir. Pisen etli soganli karigimimizin suyundan 4 su
bardadi bir tencereye aliriz. Daha 6nce 1-2 saat sicak tuzlu suda beklettigimiz piringlerimizin stizip yikadiktan
sonra kaynayan suya ilave ederiz. A§zi kapali bir sekilde 5-10 dk. dinlendirdikten sonra servis tabagimiza alinz
ve Uzerine soganli, etli karisimimizi yerlestiririz.
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