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TAS PILAVI

Malzemeler:

Yarim kilo kugbasgi et

3 su bardagi baldo piring

250 gram arpacik sogan

1 adet blylk boy havug

1 corba kasigi biber salgasi (silme)

1 ¢corba kasigi domates salgasi (silme)
1 cay kasigi karabiber

100 gram tereyagi

Yeteri kadar tuz karabiber

Hazirlanisi:

2,5 ¢orba kasigi tereyadini eritip kusbasgi etleri 5 dakika soteleyin. Kabuklari soyulmus arpacik sogan ve ince
kiyilmis havug ilave edin. Salgalari, tuz ve karabiber ilave ederek 5 dakika daha birlikte soteleyin. Blytkce eti
pisirdiginiz tencereyi ters gevirin. Tencerenin buharla kalmasi i¢in tzerine agdirlik yerlestirin. Tepsiye 6 su
bardad sicak su ilave edip 1 saat kisik ateste pisirin. Pisen yemegin suyunu stiziin. Tencereyi ters gevirin.
Stzllmus suyu baska bir tencereye koyun. Suyu az ise 3,5 bardaga tamamlayin. Ayri bir yerde tuzlu ilik suda
beklettiginiz pirinci bol suda yikayin. Kaynayan et suyuna ilave edin. Once harli ateste sonra kisik ateste suyunu
cektirin. Uzerine 1 yemek kagigi tereyag|n| kizdirnp gezdirin. Pilavi servis tabagina yayn. Uzerine tas kebabini
dékip yaninda soyulmus yesil sodan ya da cacikla servise sunun.
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