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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 3 Saat dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 30 dakika
>> Pisirme Suresi: 2 saat 30 dakika
>> Kac Kisilik: 8 kisilik

Malzemeler:

1 kg kuzu eti

e 3 su bardagi baldo piring
2 kuru sogan

3 yemek kasigi tereyadi

6 su bardagdi sicak et suyu
1 cay kasigi karabiber

1 tath kasigr tuz

Alerjen Uyarisi:
A icerir: St ve sit Granleri.

On Hazirhk:

Yoresel tarifin karakterini korumak icin élculeri 6nceden hazirlayin ve malzemeleri tarifte belirtilen
bicimde kesin. Hamur, et ve sos asamalarini ayr yaruttp yalnizca belirtilen noktada birlestirin.

Servis Onerisi:

Eti pilavin Gzerine yerlestirip yaninda ayranla sicak servis edin.

Yapilisi:
1. Eti muhurleyin:
e iri kuzu parcalarini genis tencerede renk alana kadar mihurleyin.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla gevirin.

2. Sogani hazirlayin:

e Sogani tereyaginda yumusatip yikanmis pirinci kisa slire 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. Katlan kurun:

e Eti alta, bez torbaya alinmis pirinci Uste gelecek bicimde geleneksel dlzene yerlestirin.
e Parcalari mimkin oldugunca esit hazirlayin; harci kenarlara tasirmadan paylastirin. Bu, hem
diizgln gorinim hem de esit pisme saglar.

4. Uzun pisirin:
e Et suyunu ekleyip kisik ateste et lif lif olana ve pilav demlenene kadar pisirin.
°

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Yoresel tariflerde sure kadar géorunim ve doku da onemlidir. Hamurun, etin veya bulgurun tarifte
tarif edilen kivama geldigini kontrol edip servis 6ncesinde kisa slre dinlendirin.

>> [pucu: Disiik ateste uzun pisirme hem eti yumusatir hem et suyunun pilava islemesini saglar.
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