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<V Bitlis Büryan Pilav
Toplam 170 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 150 dk 6 kişilik Zor ~680 kcal

Bitlis büryan pilav1, uzun pişmiş kuzu etini sade pirinç pilav1n1n üstüne al1p et suyuyla zenginleştiren güçlü 
bir yöresel tabakt1r.

Malzemeler

• 1.2 kg Kuzu kol

• 2.5 su bardağ1 Pirinç

• 3 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 4 su bardağ1 Et suyu

• 4 adet Lavaş

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 1 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Kuzu kolu tuz ve karabiberle ovun.

2. Eti kapal1 tencerede az suyla 2 saat çok k1s1k ateşte pişirin.

3. Pirinçleri 25 dakika 1l1k tuzlu suda bekletin.

4. Pirinci tereyağ1nda 4 dakika kavurun.

5. Et suyuyla pilav1 15 dakika pişirip 10 dakika dinlendirin.

6. Didiklenmiş büryan etini pilav1n üzerine al1n.

PÜF  NOKTASI

Et suyunu pilavda kullanmak büryan tad1n1 tabağ1n tamam1na taş1r.

SERVIS  ÖNERISI

Sumakl1 soğan, lavaş ve ayranla s1cak servis edin.

Alerjenler

Süt Gluten
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