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<Z Ankara Tava Arpa Şehriyeli
Toplam 105 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 90 dk 5 kişilik Zor ~570 kcal Açl1k bar1 8/10

Ankara tava, kuzu etini domatesli suyla pişirip kavrulmuş arpa şehriyenin üzerine f1r1nda çektiren klasik bir 
pilav yemeğidir.

Malzemeler

• 600 gr Kuzu kuşbaş1

• 2 su bardağ1 Arpa şehriye

• 2 adet Soğan

• 3 adet Domates

• 2 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 4 su bardağ1 Et suyu

• 3 adet Yeşil biber

Yap1l1ş
1. Kuzu etini tencerede suyunu sal1p çekene kadar mühürleyin.

2. Soğan ve biberi ekleyip 6 dakika yumuşat1n.

3. Domatesleri kat1p etle birlikte 45 dakika k1s1k ateşte pişirin.

4. Arpa şehriyeyi tereyağ1nda 6 dakika alt1n rengi olana kadar kavurun.

5. Şehriyeyi f1r1n kab1na yay1p üstüne etli kar1ş1m1 yerleştirin.

6. S1cak et suyunu ekleyip 190°C f1r1nda 25 dakika çektirin.

7. Kab1 10 dakika dinlendirip pilav1 alttan üste havaland1r1n.

PÜF  NOKTASI

Şehriyeyi kahverengiye dönmeden almak pilav1n yan1k tat vermesini önler.

SERVIS  ÖNERISI

Yan1na cac1k ve köz biber ekleyip f1r1n kab1nda servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt
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