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YUFKADA KUZU ETLI PILAV

2 yemek kasidi margarin

2 su bardagi baldo piring

1 cay bardagi nohut

400 gr dana antrikot

1 adet sogan

2 adet salcalik kirmizibiber
Tuz

Karabiber

3 su bardagi sicak su

2 adet yufka

Pirinci yikayin ve Uzerini gececek kadar ilik su ekleyip 10 dakika bekletin. Tencerede 1 yemek kagigi margarini
tencerede i1sitin. Yemeklik dogradiginiz sogani ekleyip hafif soteleyin. Daha sonra sirayla tavla zari
blyUkliginde dogradiginiz biberleri ve eti ekleyip sotelemeye devam edin. Et pisince tuz, nohut ve karabiberi
ilave edip karistirin. Ocaktan alip sogumaya birakin. Ayri bir tencerede kalan yagi isitin. Piringleri ilave edip
karistirarak kavurun. 3.5 su bardagi su ve tuzu ilave edip kisik ateste pisirin. Pilav suyunu ¢ekince ocagi kapatip
sogumaya birakin. Isiya dayanikli kaseleri yaglayin. Yufkalari kaselerin buyikligtine gore kesin ve kaselerin
icine yerlestirin. Uzerine etli hargtan paylastinn. Pilavi da ekleyip kagikla diizlegtirin. Kasenin digina tagan yufka
kenarlarini ortaya getirerek lzerini kapatin. Onceden isitiimis 180 derece firinda kizarincaya kadar pisirin. Sicak
servis yapin.
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