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ENZADE PILAVI

2,5 Su bardagi piring

Yarik kg. yagsiz dana kugbasi
1 Su barda@i domates rendesi
1 Corba kasigi tereyagi

5 Corba kasigi aycicek yadi

1 Tatl kagig karabiber

2 Tath kasigi tuz

2,5 Su bardagi su

# Tencereye tereyagi ve aycicek yagi konur. Yaglar isinip karisinca kugbagi et eklenir.

# Once hizl ateste etler 10 dakika kavrulur, sonra kisik ateste tencerenin kapagi kapal olarak 30 dakika daha
pigirilir.

# Bu arada piring 1lik, tuzlu, limonlu suya islatilir, en az yarim saat bekletilir.

# Sure sonunda pisen ete domates rendesi, 1 tatl kasigi tuz, karabiber katilir, 5 dakika daha pigirilir.

# Tencerenin dip kisminda bulunan domatesli et kasigin tersiyle duzeltilir. Uzerine suda bekletilmis, yikanmig
piring etlerin seklini bozmadan yerlegtirilir.

# Pirincin Uzerine kalan 1 tath kasidi tuz serpilir, 2,5 su bardagi sicak su konur, tencerenin kapagi kapatilir.

# Pilav orta - kisik ates arasi 17 - 20 dakika pigirilir. Atesten alinir, tencere ile kapak arasina emici bir kagit
konur, yarim saat dinlendirilir.

# Sure sonunda seklini bozmadan servis tabagdina ters cevrilir.

Not: Enzade pilavi yapiminda diiz tabanli tencere kullaniimalidir.
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