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KABUNE

3 Su bardagi piring

Yarim kg. kemiksiz dana eti
2 Adet kuru sogan

3 Adet sivri biber

8 Corba kasi§i aycicek yagi
2 Corba kasigi tereyag

1,5 Tath kasi§i tuz

4,5 Su bardagi et suyu

# Et haglanir, didiklenir. Pirin¢ tuzlu 1k suda yarim saat bekletilir. Daha sonra pirincin nisastasi gidene kadar bol
soguk suda yikanir, suyu iyice stzulUr.

# Tencereye 8 corba kasigi aycicek yagdi konur, orta ateste isininca piring eklenir ve seffaflasana kadar kavrulur.
(yaklasik 10 dakika)

# Kavrulmus piring bagka bir kaba aktarilir. Ayni tencerenin dibine yarim ay seklinde dogranmig ve yarim tatl
kagigi tuzla ovulmug sogan dogenir.

# Uzerine didiklenmis et, daha sonra ince dogranmig sivri biber yerlegtirilir.

# En son kavrulmus piring hafif bastirarak konur. Pirincin (zerine parca parga tereyagdi ilave edilir, tuz serpilir, et
suyu katilir, karigtirimaz.

# Tencerenin kapagi kapatilir. Orta ategli ocakta 10 dakika pistikten sonra ates kisik konuma ayarlanir, 15
dakika daha pigirilir.

# SiUre sonunda tencere ocaktan alinir, izerine emici bir kagit yerlestirilir, 20 dakika dinlendirilir.

# Daha sonra piringler, ezilmeyecek sekilde alt - Ust edilir, 10 dakika daha dinlendirilir.

# Servis tabagina aktarilir, sofraya getirilir.

Not: Kabune Isparta’ya 6zgu etli bir pilavdir.
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