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BURYAN PILAVI

Yarim kg. kuzu kugbasi

3 su bardagi piring

3 adet kuru sogan

1 su bardagi rendelenmis domates
3 corba kasigi siviyag

2 corba kasigi tereyagi

3 su bardagi su

1,5 tath kasigi tuz

Yarim tath kagigi karabiber

# Ik islem olarak ayiklanmig piring bol miktarda ilik tuzlu suya birakilir, yarim saat bekletilir. Daha sonra akan
suda nigastasi gidene kadar yikanir, stizgece ¢ikarllir. )

# Diger tarafta tencereye Ui¢ corba kasigi siviyagd konur. Kizinca et eklenir, yaklasik 15 dakika kavrulur. Uzerine
ince kiyllmis sodan ilave edilir, seffaflagana kadar kavrulur.

# Daha sonra rendelenmis domates ve tuz katilir. Domates salgamsi bir kivam alana kadar pigirilir. En son
Uzerine Ug¢ su bardagdi sicak su birakilir, etler yumugayana kadar pisirilir.

# Bagka bir tencerede tereyag eritilir. Piring eklenir, yaklagik beg dakika kavrulur.

# Isiya dayanikli firn kabina kavrulmus piring yayilir. Uzerine suyuyla birlikte etli karisim piringleri siyirmadan
yerlestirilir. B

# Finin kabinin agzi aliminyum folyo ile kapatilir. Onceden isitilimig 190 derecede 20 - 25 dakika pisirilir.

# Finndan ¢iktiktan sonra Uzerine karabiber serpilir, yarim saat dinlendirdikten sonra, dikkatlice karigtirarak
servise sunulur.

Not: Buryan Pilavi, Rumeli yéresine ait bir tariftir.
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