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oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 2 Saat dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 1 saat 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 45 dakika
>> Kac Kisilik: 8 kisilik

Malzemeler:

500 g kuzu kusbasi

e 2 su bardagdi haslanmis nohut
2 su bardagi pirinc

250 g yagsiz kiyma

3 su bardagi sizme yogurt

1 yumurta

1 yemek kasigi un

2 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasigi kuru nane

e Tuz

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Gluten iceren tahillar, yumurta, 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 ayri yuarttlp yalnizca belirtilen noktada birlestirin.

Servis Onerisi:

Uzerine naneli tereyadi gezdirerek sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Yuvalari hazirlayin:
e Pirinci ince cekip kiyma ve tuzla yogurun, nohut buytklGginde toplar yapin.

e Hamuru purizsitzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini 6rterek cereyansiz yerde dinlendirin.

2/3



. 50.. GIRAZ'IN
PV murracs

2. Eti pisirin:

e Kuzu etini yumusayana kadar haslayip nohutlari ekleyin.
e Slrenin sonuna dogru tadip kivamini kontrol edin. Stzdikten sonra sudan gecirmeyin;

yuzeydeki nisasta sosun daha iyi tutunmasina yardim eder.

3. Yogurt terbiyesini hazirlayin:

e Yogurt, yumurta ve unu cirpip sicak et suyuyla yavasca ilistirin.
e Hamuru purizsiuzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve

Uzerini Orterek cereyansiz yerde dinlendirin.

4. Birlestirin:

e Yuvalar haslayip etli karisima ve terbiyeye ekleyin, kaynatmadan isitip naneli yagla

tamamlayin.
e Slrenin sonuna dogru tadip kivamini kontrol edin. Stzduikten sonra sudan gecirmeyin;

yuzeydeki nisasta sosun daha iyi tutunmasina yardim eder.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Ydresel tariflerde stire kadar gérinim ve doku da énemlidir. Hamurun, etin veya bulgurun tarifte
tarif edilen kivama geldigini kontrol edip servis dncesinde kisa slre dinlendirin.

>> Ipucu: Yogurt terbiyesini tencereye yavas eklemek kesilmesini énler.
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