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oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 40 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

1 demet pazi

1 kuru sogan

1 havuc

1/2 su bardagi ince bulgur

1 yemek kasigi domates salgasi
6 su bardagi sicak su

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 tath kasigi kuru nane

o Tuz

Karabiber

On Hazirhk:

Sebzeleri esit buyuklikte dograyin ve kullanilacak sicak suyu dnceden hazirlayin. Sitliu veya
yogurtlu bilesenleri oda sicakhigina yaklastirmak kesilme riskini azaltir.

Servis Onerisi:

Limon dilimleri ve pul biberle sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Sebzeleri hazirlayin:

e Paziyi ince dograyip sogan ve havucu klclk kUpler halinde kesin.
2. T.abanl kavurun:

e Sogan ve havucu zeytinyaginda yumusatip salcayi ekleyin.

e Tavayi 6nceden isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

2/3



. 50.. GIRAZ'IN
PV murracs

3. Corbay pisirin:

e Sicak su ve bulguru katip bulgur yumusayana kadar kaynatin.

4. Paziyla tamamlayin:

e Paziyi son bélimde ekleyip rengini koruyacak kadar pisirin.
e Yemedi servis etmeden 6nce birkac dakika dinlendirin ve son dokunuslari bu asamada
ekleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Sebzeler kolayca ezilecek kadar yumusamis, corbanin kivami ise kasigin arkasini ince bicimde
kaplayacak durumda olmalidir. Koyulasirsa sicak suyu azar azar ekleyin.

>> Ipucu: Paziyi cok erken eklememek renginin canli ve dokusunun belirgin kalmasini saglar.
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