y®, FiRAZIN
MUTFACH

Ankara Tava - Ankara

1/3



V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Siire: 1 Saat 20 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 25 dakika
>> Pisirme Suresi: 55 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

700 g kuzu kusbasi

e 2 su bardagi arpa sehriye
1 kuru sogan

2 yesil biber

2 domates

1 yemek kasigi salca

e 4 su bardagi sicak et suyu
2 yemek kasigi tereyagi
Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A lgerir: Gluten iceren tahillar, siit ve sit Griinleri.
On Hazirhk:

Ydresel tarifin karakterini korumak icin dlcileri dnceden hazirlayin ve malzemeleri tarifte belirtilen
bicimde kesin. Hamur, et ve sos asamalarini ayr yurutlp yalnizca belirtilen noktada birlestirin.

Servis Onerisi:

Cacik ve mevsim salatasiyla sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Eti pisirin:
e Kuzu etini tencerede suyunu cekip yumusayana kadar pisirin.

2. Sebze tabanini kurun:

e Sogan, biber, domates ve salcayi etle birlikte kavurun.
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e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

3. Sehriyeyi hazirlayin:

o Arpa sehriyeyi tereyaginda hafifce renk aldirip firin kabina yayin.
 Pisme siresinin son béliminde kontrolli ilerleyin. Ust ylzey erken renk alirsa kabi
gevsekce yagh kagitla 6rtlin; gerekirse son birkac dakikada Uzerini acgin.

4. Firnnnda tamamlayin:

e Etli karisimi ve sicak suyu ekleyip 190°C firinda sehriye suyunu cekene kadar pisirin.
 Pisme siiresinin son bélimiinde kontrollii ilerleyin. Ust ylizey erken renk alirsa kabi
gevsekce yagl kagitla ortin; gerekirse son birkag dakikada tzerini agin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Ydresel tariflerde stire kadar gérinim ve doku da édnemlidir. Hamurun, etin veya bulgurun tarifte
tarif edilen kivama geldigini kontrol edip servis 6ncesinde kisa sure dinlendirin.

>> Ipucu: Et suyunun sicak olmasi sehriyenin pismesini kesintiye ugratmaz.
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