2 su bardagi piring

2 corba kasigi tereyagi
1 su bardag erik suyu
2 su bardag et suyu

1 tath kasigi tuz

# Pirincin Uzerine biraz tuz serpilir ve tGzerini bir parmak gegecek kadar ilik su eklenir. Yarim saat bekletilir.
# Sire sonunda islatma suyu suzUlur, bol sudan gegirilir.

# Tencereye tereyagi birakilir. Orta atese yerlestirilir. Eriyince suyu iyice stzUlmuUs piring eklenir.

# Piringler zelenmeden 3-4 dakika kavrulur.

# Once erik suyu ve tuz eklenir, karistirilir. Sonra et suyu eklenir, kapak kapatilir.

# Orta ateste kaynama noktasina gelince ates azaltilir. 12 dakika pisirilir.

# Kapakla tencere arasina emici bir kagit yerlestirilir. Yarim saat dinlendirilir.

# Daha sonra bir catal yardimiyla dikkatli bir sekilde karistirilir ve servise sunulur.

Not: Dane-i Kizil Plavi, Osmanl mutfagina ait bir tariftir. Kizilcik vigsne ve nar suyu ile de hazirlanabilir.
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