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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Siire: 1 Saat 10 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 25 dakika
>> Pisirme Suresi: 45 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

500 g dana gerdan eti

¢ 2 su bardagi baldo piring

1 kuru sogan

2 su bardagi haslanmis nohut
3,5 su bardagdi sicak et suyu
2 yemek kasigi tereyagi

1 cay kasigi karabiber

o Tuz

Alerjen Uyarisi:
A icerir: St ve sit Granleri.

On Hazirhk:

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

Servis Onerisi:

Didiklenmis et ve karabiberle sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Eti haslayin:
e Dana etini yumusayana kadar haslayip didikleyin ve suyunu stzUn.
e Slrenin sonuna dogru tadip kivamini kontrol edin. Stizdukten sonra sudan gegirmeyin;
ylzeydeki nisasta sosun daha iyi tutunmasina yardim eder.

2. Pirinci hazirlayin:

e Pirinci 1lik tuzlu suda bekletip berrak su ¢ikana kadar yikayin.

2/3



. 50.. GIRAZ'IN
PV murracs

3. Pilavi kurun:

e Tencereye sogan, nohut, et ve pirinci katlar halinde yerlestirin.
e Parcalari mimkin oldugunca esit hazirlayin; harci kenarlara tasirmadan paylastirin. Bu, hem
didzgln gorinim hem de esit pisme saglar.

4. Pisirip demlendirin:

e Sicak et suyunu ve tereyagini ekleyip suyunu cektirin ve dinlendirin.
e Kabin Uzerini kapatin ve bekletme islemini buzdolabinda yapin; pisirmeden kisa slre énce
cikararak asiri soguklugunun gecmesini bekleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Taneler suyunu cekip yumusadiginda ocagi kapatin. Kapagin altina temiz bir bez veya kagit haviu
yerlestirip 10 dakika dinlendirin; ardindan alttan Uste nazikce karistirin.

>> Ipucu: Tencereyi servis tabagina ters cevirmek Kabune pilavinin katlarini gériinir kilar.
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