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MISORIZ

4 Adet tavuk budu

2 Su bardagi piring

4 Corba kasigi siviyag

Yarim ¢orba kasigi tereyagi

1 Adet kuru sogan

2 Corba kasigi domates salcasi
2 Tath kasigi tuz

4 Su bardag tavuk suyu

# Tavuk butlar ikiye kesilir, bir tencereye konur, Gzerini kapatacak kadar su konur, haglamaya birakilir.

# Tavuk haglandiktan sonra sudan alinir, bir siizgece ¢ikartilir.

# Teflon bir tavaya siviyag ve tereyadi konur. Tereyadi eriyince ¢ok ince yemeklik dogranmis, kuru sogan katilir.
# Sogan kavrulunca domates salcasi ve tuz eklenir, salcanin kokusu gidene kadar kavrulur.

# En son ylkanmig, ancak suda bekletiimemis pirin¢ aktarilir, 4 - 5 dakika birlikte kavrulur.

# Karigim orta buyUklikte bir firn kabina piringler zedelenmeyecek sekilde yayilir. 4 su bardagi tavuk suyu
eklenir.

# Haslanmis suyu szulmus tavuk budu pargalar en tste diizgin bir sekilde yerlestirilir.

# Finn kabi dnceden i1sitiimis 220 derece firina verilir, piringler suyunu gekene kadar pigirilir.

# Misoriz pisince kapadi agilmadan firinin iginde yarim saat dinlendirilir, sicak olarak servis yapllir.

Not: Misoriz Rumeli’den Anadolu’ya gelmis sik ve lezzetli bir pilavdir. Tarifin asli koyun eti ile yapilir.
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