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TEBRIZ PILAVI

1,5 Su bardag piring

100 gr. dana kiymasi

250 gr. taze fasulye

4 Corba kasigi ay cicek yagi

1 Gorba kasigi tereyagi

Yarim corba kasigi domates salgasi
1 Tatl kasigi tuz

Yarim tatli kagig karabiber

2 Su bardagi fasulye haslama suyu
1 Su bardag et suyu

# Fasulyeler ayiklanir, yikanir, 1 cm. uzunlugunda kiguk kiguk dogranir, yumusayana kadar haglanir.

# Hagslanan fasulye, slizgece dokulir, sogumaya birakilir, saklanir.

# Pilavin pisecegi tencereye, ay ¢igek yagi ve tereyagi konur, 1sininca kiyma eklenir, siirekli karigtirarak kavrulur.
# Uzerine domates salgasi ve tuz eklenir, salganin kokusu gidene kadar kavrulur.

# Bu arada piring suda bekletilmeden, dogrudan iyice yikanir, suyu stzilGr.

# Kavrulmus kiymal salgall karigima piring eklenir, orta ateste 5 [ 6 dakika kavrulur.

# Uzerine haglanmig fasulye ve karabiber eklenir, birkag kez gevrilir. B

# En son et suyu ve fasulyenin haslama suyu katilir, tencerenin kapagi kapatilir. Once hizli sonra kisik ateste 20

dakika pisirilir.

# Sure sonunda ocak kapatilir, tencere ile kapak arasina kagit havlu konur, yarim saat dinlendirilir.

# Pilav demlendikten sonra ezmeden karigtirilir. 10 dakika daha dinlendirilir, 1slatiimis kaseye konur, diiz tabada
ters gevirerek sofraya getirilir.

Not: Tebriz pilavi, adinda da anlagilacag gibi, iran mutfagina aittir.
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