2 Su bardagi piring

2 Komposto kasesi ayiklanmig karnabahar
1 Adet orta boy kuru sogan

3 Dis sarimsak

2 Adet sivri biber

5 Corba kasiJi zeytinyagi

3 Su bardagi et suyu ya da su

1,5 Tath kasidi tuz

1 Tatl kagigi tath kirmizi toz biber

Yarim tath kasigi karabiber

# ik islem olarak piring, sicak, tuzlu suya yarim saat islatilir.

# Tencereye zeytinyadl konur, orta ateste isininca ince kiyilmig sogan ve sarimsak eklenir. Sogan seffaflagsana
kadar kavrulur.

# Klguk pargalara ayriimig, yikanmis karnabahar ve kibrit ¢copU seklinde dogranmis sivri biber tencereye ilave
edilir.

# Karnisim birkag kez cevrilir, Uzerine 3 su bardag et suyu ya da su ve kirmizi toz biber katilir, 10 dakika pisirilir.
# SiUre sonunda kaynayan karigima beklemis, bol suda yikanmig, stizilmUs piring ve tuz eklenir.

# Tencerenin kapad kapatilir, dnce orta ateste 5 dakika sonra kisik ateste 15 dakika olmak izere 20 dakika
pigirilir.

# Pilavin demlenmesi i¢in kapakla tencere arasina kagit havlu konur, yarim saat bekletilir.

# Servis yapmadan hemen dnce karigtirilir, sicak olarak sofraya getirilir.

Not: Bu pilav karnabahar yerine ayni miktar brokoli kullanilarak da hazirlanabilir.
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